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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Содержание образовательной программы 

Образовательная программа среднего профессионального образования 

(далее — ОП СПО) представляет собой комплект документов, разработанных и 

утвержденных образовательной организацией с учетом потребностей 

регионального рынка труда, требований федеральных органов исполнительной 

власти и соответствующих отраслевых требований, на основе ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации № 1569 от 09 декабря 2016 г., 

зарегистр. Министерством юстиции (рег. № 44898 от 22 декабря 2016 г.), 

профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер/шоколатье», «Пекарь» (3-й 

и 4-й уровни квалификации), примерной основной образовательной 

программы.  

ОП СПО регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, 

условия и технологии реализации образовательного процесса, оценку качества 

подготовки выпускника по данной профессии и включает в себя:  учебный 

план, календарный учебный график, программы дисциплин, 

профессиональных модулей, оценочные средства по дисциплинам, 

профессиональным модулям.  

1.2. Нормативно-правовые основания разработки образовательной 

программы среднего профессионального образования   

- Федеральный закон "Об образовании в Российской Федерации" от 

29.12.2012 N 273-ФЗ; 

- ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 1569 

от 09 декабря 2016 г., зарегистр. Министерством юстиции (рег. № 44898 от 22 

декабря 2016 г.); 



 

 - Профессиональный стандарт 33.011 Повар (Приказ Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 7 сентября 2015 г.  

№ 597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации  

21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940)); 

- Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (Приказ Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 1 декабря 2015 г. № 914н 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 

2015 г. № 40270)) 

- Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (Приказ Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 сентября 2015 г.  

№ 597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации  

21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940)); 

- Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования (утв. 

приказом Минобрнауки России от 14.06.2013 № 464) (ред. от 15.12.2014)); 

- Требования, предъявляемые к участникам международных конкурсов 

WorldSkills Russia / WorldSkills International по компетенциям «Поварское 

дело» и «Кондитерское дело». 

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

18.04.2013 г. № 291 «Об утверждении положения о практике обучающихся, 

осваивающих основные профессиональные образовательные программы 

среднего профессионального образования» 

- Устав Государственного бюджетного профессионального 

образовательного учреждения Иркутской области «Иркутский техникум 

речного и автомобильного транспорта» (утв. Министерством образования 

Иркутской области № 92-мр от 11 февраля 2015 г.); 

1.3. Сроки освоения программы и присваиваемые квалификации 

Сроки получения СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в очной 

форме обучения и присваиваемая квалификация приводятся в таблице 1 

  



 

На базе 
Наименование 

квалификаций по образованию  
Сроки 

основного общего 

образования 

повар кондитер
  
 3 года 10 

месяцев 

 

1.4. Требования к поступающим на программу 

Прием на обучение  осуществляется по заявлениям лиц, имеющих основное 

общее образование, о чем свидетельствует предъявляемый аттестат об 

основном общем образовании. 

В спорных случаях  при равных прочих условиях приоритет отдается тем 

абитуриентам, у которых в аттестате выставлен более высокий балл по 

русскому языку, литературе, иностранному языку, а также по предметам 

естественно-научной предметной области: химии, биологии. 

 

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА 

 

2.1. Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, 

освоившие образовательную программу, могут осуществлять 

профессиональную деятельность: 33 Сервис, оказание услуг населению 

(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)
 1
. 

2.2. Объектами профессиональной деятельности выпускников являются 

процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, закусок,  напитков разнообразного 

ассортимента. 

2.3. Виды профессиональной деятельности  

                                                
1
 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 29 сентября 2014 г. № 667н  

«О реестре профессиональных стандартов (перечне видов профессиональной деятельности»  

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 19 ноября 2014 г., регистрационный № 

34779). 



 

- приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

 

3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

Результаты освоения образовательной программы выражаются в виде 

профессиональных и общих компетенций.  

3.1.  Перечень общих компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

общими компетенциями 

Код Наименование общих компетенций 

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 

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 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

 

3.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 1 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. 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 

ВД 2 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 

ВД 3 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. 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 

ВД 4 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 

ВД 5 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 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  

Оценка качества освоения программы включает текущий контроль 

успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестации 

обучающихся. 

Освоение профессиональной образовательной программы, в том числе 

отдельной части или всего объема учебной дисциплины, междисциплинарного 

курса, учебной и производственной практики, профессионального модуля 

сопровождается промежуточной аттестацией обучающихся.  

Целью промежуточной аттестации является оценка соответствия 

персональных достижений обучающихся поэтапным требованиям 

соответствующей образовательной программы среднего профессионального 

образования. 



 

Оценка качества подготовки обучающихся осуществляется в следующих 

направлениях: 

- оценка предметных результатов освоения общеобразовательных учебных 

дисциплин;  

- оценка уровня освоения дисциплин, междисциплинарных курсов (далее 

МДК); предметом оценивания являются знания, умения обучающихся; 

- оценка сформированности общих и профессиональных компетенций 

обучающихся; предметом оценивания являются знания, умения, практический 

опыт. 

Основными формами промежуточной аттестации являются экзамен, зачет 

(дифференцированный), зачет по отдельной учебной дисциплине, модулю, 

практикам. 

Экзамен по профессиональному модулю проводится с частичным 

применением методик проведения Чемпионатов международного движения 

Ворлдскиллс Россия по компетенциям «Поварское дело», «Кондитерское дело» 

в части разработки критериев оценки, составления практических заданий, 

организации условий проведения. 

По всем дисциплинам, профессиональным модулям разработаны оценочные 

средства. 

Формой государственной итоговой аттестации является выпускная 

квалификационная работа, которая проводится  в виде демонстрационного 

экзамена. 

 

5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

5.1.  Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечена педагогическими 

кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее образование, 

соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля).  

 

 



 

 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, получают дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

организациях направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте ФГОС СПО, не реже 1 

раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО, в общем 

числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, 

превышает 25 процентов. 

 

5.2. Основные материально-технические условия для реализации 

образовательной программы 

Основная профессиональная образовательная программа реализуется на 

базе кабинетов, лабораторий, цехов: 

- Кабинет русского языка и литературы 

- Кабинет иностранного языка 

- Кабинет математики 

- Кабинет истории 

- Кабинет безопасности жизнедеятельности и охраны труда 

- Кабинет физики 

- Кабинет  информатики 

- Кабинет химии  

- Кабинет социально-экономических дисциплин 

- Кабинет основ микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

- Кабинет технологии кондитерского производства   



 

- Учебная кухня ресторана 

- Учебный кондитерский цех 

- Спортивный зал 

- Библиотека   

- Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий 

Материально-техническая база обеспечивает проведение всех 

предусмотренных образовательной программой видов занятий, в том числе 

практических и лабораторных, учебной практики, выпускной 

квалификационной работы и соответствует действующим санитарным и 

противопожарным правилам и нормам. 

5.3 Учебно-методическое и информационное обеспечение 

образовательного процесса при реализации образовательной программы 

Образовательный процесс сопровождается учебно-методической 

документацией, необходимой для реализации образовательной программы. По 

всем дисциплинам и профессиональным модулям разработаны рабочие 

программы. 

 Реализация образовательной программы обеспечивается учебными 

печатными изданиями и электронными ресурсами, а также нормативными 

документами  отраслевой направленности: 

- Федеральный закон от 2012г.  №184-ФЗ «О техническом регулировании». 

- Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и 

дополнениями) 

- Федеральный закон от  30.03.99 ФЗ-52  «О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения» (с изменениями и дополнениями) 

- Федеральный закон  от 02.01.2000 N 29-ФЗ «О качестве и безопасности 

пищевых продуктов» 

- ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.   

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

- ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 



 

- ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

- ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия 

– Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

- ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 

– 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

- ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – 

М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

- ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

- ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – 

III, 10 с. 

- СанПиН  2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.  

- СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 

2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 



 

- СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

- СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 

них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 

2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – 

Режим доступа: 

- Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

- Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. 

М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для диетического питания. 

Для предприятий общественного питания: сборник технических нормативов / 

Под общ. ред. В.Т. Лапшиной. – М.: Хлебпродинформ, 2002. – 632 с. 

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания: Сборник технических нормативов. – Ч. 1 / Под ред. 

Ф.Л. Марчука. – М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. 

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания: Сборник технических нормативов. – Ч. 2 / Под общ. 

ред. Н.А. Лупея. – М.: Хлебпродинформ, 1997. – 560 с. 

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания /Сост. Л.Е. Голунова. – 8+е изд. – СПб: Профикс, 2006. 

– 688 с. 

- Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий: Сборник 

технических нормативов. – Ч. 5 / Под общ. ред. В.Т. Лапшиной. – М., 

Хлебпродинформ, 2001. – 760 с. 



 

- Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте 

России 29.09.2015 № 39023). 

- Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (Приказ Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 1 декабря 2015 г. № 914н 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 

2015 г. № 40270)) 

- Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (Приказ Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 7 сентября 2015 г.  

№ 597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации  

21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940)); 

5.4 Характеристика социокультурной среды, обеспечивающей развитие 

общих компетенций обучающихся. 

С целью формирования гражданской культуры, активной гражданской 

позиции обучающихся, содействия развитию их социальной зрелости, 

самостоятельности, способности к самоорганизации и саморазвитию, 

обеспечения реализации прав на участие в управлении учебным заведением, 

оценке качества образовательного процесса, формирование умений и навыков 

самоуправления, подготовки к компетентному и ответственному участию в 

жизни общества в техникуме создан Совет самоуправления обучающихся. 

Деятельность совета  осуществляется в рамках секторов: 

- научного;  

- культурно-массового;  

- информационного;  

- учебно-образовательного;  

- сектора физической культуры. 

Проводится психолого-консультационная  работа, организуемая в 

соответствии с Положением о кабинете психологической разгрузки (КПР) и 

Программы деятельности кабинета психологической разгрузки. 

Обеспечивается психолого-педагогическое сопровождение процесса 



 

формирования позитивной активной жизненной позиции  обучающихся,  

знаний, умений и навыков, необходимых для успешной социализации и 

овладения навыками будущей профессии. 

Социально-профилактическая работа регламентирована Положением о 

кабинете профилактики, который осуществляет комплекс мероприятий по 

первичной профилактике употребления психоактивных веществ (ПАВ) в 

подростковой и молодежной среде, Положением о совете профилактики 

правонарушений, который создан для работы по предупреждению 

правонарушений и преступлений, укреплению дисциплины среди 

обучающихся по месту учѐбы. 

Деятельность кабинета профилактики осуществляется в рамках 

программы мероприятий по профилактике социально-негативных явлений и 

пропаганде здорового образа жизни, профилактике беспризорности и 

самовольных уходов обучающихся из категории детей-сирот и детей, 

оставшихся без попечения родителей,   профилактике семейного 

неблагополучия, укреплению института семьи, духовно-нравственных 

традиций и семейных отношений. 

Для иногородних студентов имеется общежитие, где созданы все 

необходимые условия для проживания  и отдыха обучающихся, а также для 

организации внеурочной деятельности и проведения культурно-массовых 

мероприятии. 

Все помещения  общежития содержатся в надлежащем состоянии в 

соответствии с установленными санитарными правилами и нормами.  

Общежитие укомплектовано мебелью, оборудованием, постельными 

принадлежностями. 

Воспитательный процесс в общежитии  осуществляют воспитатели,  

педагог- психолог, социальный педагог.   Основная деятельность коллектива 

направлена на формирование нравственных качеств обучающихся.  

Обучающиеся, проживающие в общежитии, имеют возможность заниматься в 

спортивных секциях, кружках и объединениях.  



 

 Для создания благоприятной социокультурной среды, способствующей 

развитию общих компетенций выпускников в техникуме создана материальная 

база: 

Библиотека 

Читальный зал 

Актовый зал 

Стрелковый тир 

Спортивный зал площадью 307,9 кв.м. 

Стадион с игровыми площадками, футбольным полем  размером 110 х 60 

м., гимнастическим городком и гаревой беговой дорожкой 400 м. 


