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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1Настоящая основная образовательная программа по профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09. Повар, кондитер разработана на основе 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09. Повар, кондитер, профессиональных 

стандартов «Повар», «Кондитер/шоколатье», «Пекарь» (3-й и 4-й уровни квалификации). 

ООП СПО определяет объем и содержание среднего профессионального 

образования по профессии43.01.09. Повар, кондитер, планируемые результаты освоения 

образовательной программы, условия образовательной деятельности. 

ООП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе 

основного общего образования с учетом требований федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО попрофессии. 

1.2. Нормативные основания для разработки ООП: 

 Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

 Приказ Минобрнауки России от 09 декабря 2016 г.№ 1569 «Обутверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09. Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 г., регистрационный № 44898); 

 Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., 

регистрационный № 29200) (далее – Порядок организации образовательной 

деятельности); 

 Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306); 

 ПриказМинобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении 

Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 

28785). 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

07 сентября 2015 г. № 597н«Об утверждении профессионального стандарта «Повар» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., 

регистрационный № 38940). 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

07 сентября 2015 г. № 597н«Об утверждении профессионального стандарта «Кондитер» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., 

регистрационный № 38940). 

 Техническое описание компетенции «Поварское дело» конкурсного 

движения «Молодые профессионалы» (WorldSkills) 

 Техническое описание компетенции «Кондитерское  дело» конкурсного 

движения «Молодые профессионалы» (WorldSkills) 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 
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ООП –основная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс 

ПМ – профессиональный модуль 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции. 

 

 

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ  

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы:  

Повар        кондитер 

Формы получения образования: допускается только в профессиональной 

образовательной организации или образовательной организации высшего образования  

Формы обучения: очная. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

среднего общего образования:3 года 10 месяцев. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования с одновременным 

получением среднего общего образования: 5724 часа. 

 

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА 

 

3.1. Область и объекты профессиональной деятельности 

Область профессиональной деятельности выпускников:43 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.).. 

 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы       

4.1. Общие компетенции         

    4.1. Профессиональные компетенции 

В результате освоения образовательной программы обучающиеся должны овладеть 

следующими основными видами деятельности, общими (ОК) и профессиональными (ПК) 

компетенциями.  

Основные виды деятельности и профессиональные компетенции 

Основные виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 1.1.  

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2.  

Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3.  
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Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4.  

Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1.  

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 2.2.  

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3.  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4.  

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5.  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.6.  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7.  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.8.  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.1.  

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3.  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4.  
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Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.5.  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6.  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1.  

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

ПК 4.4.  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.5.  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.1.  

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2.  

Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 5.3.  

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.4.  

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента 
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4.2. Общие компетенции 

Код 

компетенции 

Наименование компетенции 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 8 

 

6. ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММ  ДИСЦИПЛИН, ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ 

МОДУЛЕЙ И ПРАКТИК 
 

Индекс 

дисциплины, ПМ, 

практики по 

ФГОС 

Наименование циклов, разделов и программ 

1 2 

ОУД.00 Общеобразовательный цикл 

  ОУД.01 Русский язык 

ОУД.01 Литература 

ОУД.02 Иностранный язык 

ОУД.03 Математика 

ОУД.04 История 

ОУД.05 Физическая культура 

ОУД.06 ОБЖ 

ОУД.07 Информатика   

ОУД.08 Обществознание 

ОУД.09 Экономика  

ОУД.10 Право 

ОУД.11 Естествознание 

ОУД.12 География 

ОУД.13 Экология 

ОУД.14 Астрономия  

УД.15 Нравственные основы семейной жизни 

УД.16 Основы проектной деятельности 

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 

ОП.06 Охрана труда 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

ОП.09 Физическая культура 

ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОП.11 Рисование и лепка 

ОП.12 Эффективное поведение на рынке труда 

ОП.13 Основы предпринимательской деятельности 

ПМ.00 Профессиональные модули 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 
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ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких  блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

 Оценочные средства для промежуточной аттестации 

УП.00 Учебная практика 

ПП.00 Производственная практика 

Программы, перечисленные в перечне, размещены в приложениях 
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7. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

ПОДГОТОВКИ КВАЛИФИЦИРОВАННЫХ РАБОЧИХ, СЛУЖАЩИХ 

 

В соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер оценка 

качества освоения образовательной программы включает: текущий контроль 

успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся. 

7.1. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной 

аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются 

образовательной организацией самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в 

течение первых двух месяцев от начала обучения. Формами текущего контроля 

персональных достижений обучающихся  и оценки качества их подготовки по учебным 

дисциплинам являются контрольные задания, рефераты, тесты; промежуточная аттестация 

включает экзамены, зачеты, дифференцированные зачеты, по междисциплинарным 

курсам - экзамены, по профессиональным модулям - экзамены квалификационные. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений 

поэтапным требованиям соответствующей образовательной программы (текущая и 

промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить 

знания, умения и освоенные компетенции. Фонды оценочных средств для промежуточной 

аттестации по дисциплинам и междисциплинарным курсам в составе профессиональных 

модулей разрабатываются и утверждаются образовательной организацией 

самостоятельно, а для промежуточной аттестации по профессиональным модулям и для 

государственной итоговой аттестации - разрабатываются и утверждаются 

образовательной организацией после предварительного положительного заключения 

работодателей. 

Для промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам 

(междисциплинарным курсам) кроме преподавателей конкретной дисциплины 

(междисциплинарного курса) в качестве внешних экспертов активно привлекаются 

преподаватели смежных дисциплин (курсов). Для максимального приближения программ 

промежуточной аттестации обучающихся по профессиональным модулям к условиям их 

будущей профессиональной деятельности образовательной организацией в качестве 

внештатных экспертов активно привлекаются работодатели. 

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух 

основных направлениях: 

- оценка уровня освоения дисциплин; 

- оценка компетенций обучающихся. 

Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ военной 

службы. 

7.2. Государственная итоговая аттестация выпускников по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной 

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена 

Раздел 8. Условия реализации образовательной деятельности   

8.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной 

программы 

Реализация ОП СПО - ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

 обеспечивается наличием материально-технической базы, способствующей 

проведению всех видов лабораторных и практических занятий, дисциплинарной, 

междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, предусмотренной 

учебным планом. Состояние материально– технической базы соответствует действующим 

санитарным и противопожарным нормам. 
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Перечень кабинетов, лабораторий соответствует стандарту и сформирован с учетом 

профиля подготовки  

Лаборатория: 

Учебная кухня ресторана, 

Учебный кондитерский цех,  оснащенные  в соответствии с п. 6.2.1. Примерной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Кабинеты: 

Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

Товароведения продовольственных товаров», 

Технического оснащения и организации рабочего места», 

Социально-экономических дисциплин 

Безопасности жизнедеятельности и охраны труда 

 

8.2.. Требования к кадровым условиям реализации образовательной 

программы 

Реализация ППКРС  обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими высшее 

образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). 

Педагогический состав по профессиональному циклу имеет опыт практической работы. 

Состав преподавателей, осуществляющих подготовку обучающихся по специальности 

43.02.02 Парикмахерское искусство. 

Преподаватели получают дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных 

организациях не реже 1 раза в 3 года. Доля преподавателей прошедших повышение 

квалификации за последние 3 года составляет 100%. 

 

Повышение уровня профессиональной компетентности преподавателей и мастеров 

производственного обучения осуществляется посредством различных форм: 

образовательных курсов, проблемных семинаров, вебинаров, участия в конференциях 

различного уровня, взаимопосещение уроков; самообразование; стажировку по профилю 

преподаваемых дисциплин. 

Раздел 9. Характеристика социально-культурной среды техникума, 

обеспечивающая развитие общих компетенций выпускников 

8.1.Характеристика воспитательной работы 

Воспитание в техникуме представляет собой важнейший способ социализации и 

адаптации молодого человека в постоянно меняющемся обществе. Воспитание как 

управление процессом социализации индивида заключается в процессе влияния на 

интеллектуальное, духовное, физическое и культурное развитие личности. 

Необходимость воспитания в учреждении СПО подтверждена государственным и 

правовыми актами. Федеральный закон «Об образовании в Российской 

Федерации»подчеркивает связь между образованием и воспитанием гражданина, как 

целостной социальной структуры, стремящейся к самосовершенствованию и 

преобразованию общества. 

Целью воспитательной работы в техникуме в рамках ОПОП подготовки 

соответствующих специалистов является формирование универсальных 

(общих)социально- личностных, общекультурных, инструментальных и системных 

знаний и умений, позволяющих выпускнику успешно работать в избранной сфере 

деятельности и быть постоянно востребованным на рынке труда. 

Характеристика вне учебной воспитательной работы 



 12 

Вне учебная воспитательная работа направлена на формирование 

профессионально-значимых личностных качеств выпускника, таких как 

коммуникативность, мобильность, целеустремленность, способность к творческим 

подходам в решении профессиональных задач, умение ориентироваться в нестандартных 

условиях и ситуациях, позитивное отношение к своей специальности, стремление к 

непрерывному личностному и профессиональному совершенствованию, способность 

разрешать конфликты и т.д.).Вся воспитательная работа строится на основе концепции 

духовно-нравственного развития и воспитания личности гражданина России. 

В целях формирования у студентов более полного представления о требованиях, 

которые предъявляются работодателями выпускникам, особенностях работы на 

реальных предприятиях, а также формирования у студентов позитивного отношения к 

своей специальности, организуются встречи студентов с ведущими специалистами 

предприятий и организаций города. 

Воспитательная работа со студентами направлена также на: 

формирование здорового образа жизни; 

формирование культурного социально-общественного профессионального 

поведения. 

Воспитательную вне учебную работу осуществляют все преподаватели, кураторы 

учебных групп, социальный  педагог, педагог дополнительного образования, заведующие 

отделениями. 

Деятельность всех структурных подразделений техникума, участвующих в 

воспитательном процессе, организует и координирует заместитель директора по 

воспитательной работе и социальным вопросам. 

За каждой учебной группой приказом директора закреплен куратор с целью 

обеспечения единства профессионального воспитания и обучения студентов, повышения 

эффективности учебно-воспитательного процесса, усиления влияния на формирование 

личности будущих специалистов. Кураторы студенческих групп используют в своей 

деятельности разнообразные формы: тематические классные часы, беседы, экскурсии, 

круглые столы, спортивные мероприятия, концерты художественной самодеятельности. 

На классных часах обсуждаются различные вопросы, касающиеся пропаганды здорового 

образа жизни, подготовки к экзаменационной сессии, культуры поведения в 

общественных местах, организации досуга и др. 

Активно развивается студенческое самоуправление, представленное Советом 

Старост и Молодежным клубом, который ведет свою деятельность в следующих 

направлениях: 

социальная защита студентов (это систематический контроль за 

своевременностью и правильностью выплат стипендии, материальной помощи, пособий 

по случаю рождения ребенка и уходу за ним, компенсаций проезда междугородним 

транспортом, выплатами студентам-сиротам, организацией практик студентов и др.); 

активизация учебной работы студентов (это участие в конференциях, семинарах, 

форумах и иных мероприятиях) 

информационное обеспечение студентов (это работа по информированию 

студентов о студенческой жизни в техникуме и возможностях студентов, освещение 

событий вне учебной жизни и др.); 

развитие гражданско-правовой культуры. 

Культурно-массовая работа в Шарьинском политехническом техникуме является 

основой вне учебной деятельности. В техникуме имеется актовый зал на 170 мест, 

спортивный зал, тренажерная комната и стадион. Данные объекты обеспечивают 

занятость студентов в различных сферах деятельности. 

С целью формирования физической культуры, пропаганды здорового образа 

жизни, организована работа футбольной, волейбольной, баскетбольной секций. В течение 

учебного года студенты задействованы в проведении внутритехникумовкких, городских, 
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региональных соревнованиях по разным видам спорта. 

8.2. Характеристика обеспечения социально-бытовых условий 

Техникум располагает общежитием, которое имеет технический паспорт, 

свидетельство о государственной регистрации, санитарно- эпидемиологические 

заключения. Жилищно-бытовые условия, проживающих в общежитии, соответствуют 

санитарным нормам. 

Для организации питания обучающихся имеется собственная столовая, студенты 

обеспеченный трѐхразовым горячим питанием. В расписании занятий предусмотрены 

перерывы достаточной продолжительности для питания обучающихся. 

В техникуме созданы условия для охраны здоровья обучающихся, в здании 

общежития техникума находится медицинский пункт, который обеспечивает текущий 

контроль за состоянием здоровья студентов. 

8.3. Организация инклюзивного образования для инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья. 

Работу по поддержке инвалидов и обучающихся из числа лиц с ОВЗ в техникуме 

осуществляет отдел социально-психологической работы, основной целью которого 

является создание условий по обеспечению доступности образования инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья. Локальные нормативные акты техникума 

содержат нормы по организации получения образования обучающимися с ограниченными 

возможностями здоровья и инвалидами: 

В случае поступления на данную образовательную программу инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья в вариативную часть учебного плана 

включаются специальные адаптационные дисциплины. 

Это дисциплины социально-гуманитарного назначения, дисциплины для коррекции 

коммуникативных умений, а также дисциплины, направленные на освоение специальной 

информационно-компенсаторной техники приема-передачи учебной информации. Набор 

адаптационных дисциплин определяется техникумом, исходя из конкретной ситуации и 

индивидуальных потребностей обучающихся лиц с ограниченными возможностями 

здоровья и инвалидов. 

Лица с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды имеют возможность 

обучаться по индивидуальному плану. При обучении по индивидуальному плану лиц с 

ограниченными возможностями здоровья и инвалидов, срок получения образования по 

программе, может быть увеличен по их желанию (письменному заявлению), но не более 

чем на 1 год по сравнению со сроком получения образования для соответствующей 

формы обучения. 

При составлении индивидуального плана обучения предусмотрены различные 

формы проведения занятий: аудиторные занятия (в академической группе и 

индивидуально), на дому с использованием дистанционных образовательных технологий. 

При определении мест прохождения практик обучающимися, имеющими 

инвалидность, учитываются рекомендации, данные по результатам медико-социальной 

экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе реабилитации инвалида, 

относительно рекомендованных условий и видов труда. При необходимости для 

прохождения практик создаются специальные рабочие места в соответствии с характером 

нарушений, а также с учетом профессионального вида деятельности и характера труда. 

Предусмотрено электронное обучение и дистанционные образовательные 

технологии с возможностью приема-передачи информации в доступных для них формах. 

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья устанавливается 

особый порядок освоения дисциплины «Физическая культура» на основании соблюдения 

принципов здоровье сбережения и адаптивной физической культуры. При проведении 

занятий специалист учитывает вид и тяжесть нарушений организма обучающегося с 

ограниченными возможностями здоровья и инвалида. 
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Создание без барьерной среды в техникуме соответствует условиям 

беспрепятственного, безопасного и удобного передвижения инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья. Вход в учебный корпус оборудован пандусом, 

поручнями, информационными табличками, системой вызова персонала для инвалидов 

(кнопка вызова персонала). Помещения, где могут находиться люди на креслах-колясках, 

размещены на уровне доступного входа. Ширина коридоров соответствует нормативным 

требованиям для передвижения инвалидов-колясочников. 

 

 

 


