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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

1.1 Общие положения 

Основная программа профессионального обучения по профессии 12901 

Кондитер разработана Краевым государственным автономным 

профессиональным образовательным учреждением «Хабаровский 

технологический колледж». 

Настоящая программа определяет объем и содержание обучения по 

профессии 12901 Кондитер, планируемые результаты освоения программы, 

условия образовательной деятельности. 

1.1.1 Нормативные правовые основания разработки программы 

Нормативные правовые основания для разработки Основной программы 

профессионального обучения по профессии рабочего 12901 Кондитер (далее – 

программа) составляют: 

Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ (ред. от 25.12.2023) "Об 

образовании в Российской Федерации" (с изм. и доп., вступ. в силу с 01.01.2024); 

Приказ Минпросвещения России от 26.08.2020 N 438 "Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

основным программам профессионального обучения" (Зарегистрировано в 

Минюсте России 11.09.2020 N 59784); 

Приказ Минпросвещения России от 14.07.2023 N 534 "Об утверждении 

Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым 

осуществляется профессиональное обучение" (Зарегистрировано в Минюсте 

России 14.08.2023 N 74776); 

Приказ Минтруда России от 07.09.2015 № 597н "Об утверждении 

профессионального стандарта 33.010 (Зарегистрировано в Минюсте России 

21.09. 2015 г., регистрационный № 38940); 

Постановление Госстандарта РФ от 26.12.1994 N 367 (ред. от 19.06.2012) 

«О принятии и введении в действие Общероссийского классификатора 

профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов ОК 016-94» 

(вместе с "ОК 016-94. Общероссийский классификатор профессий рабочих, 

должностей служащих и тарифных разрядов") (дата введения 01.01.1996); 

"Единый тарифно-квалификационный справочник работ и профессий 

рабочих"; 

Приказ Минтруда России от 12.04.2013 N 148н "Об утверждении уровней 

квалификации в целях разработки проектов профессиональных стандартов" 

(Зарегистрировано в Минюсте России 27.05.2013 N 28534); 

Приказ Минтруда России от 29.09.2014 N 667н (ред. от 09.03.2017) "О 

реестре профессиональных стандартов (перечне видов профессиональной 

деятельности)" (Зарегистрировано в Минюсте России 19.11.2014 N 34779); 

Программа профессиональной подготовки разрабатывалась на основе 

установленных квалификационных требований (профессиональных стандартов).  

1.1.2 Требования к слушателям 

Категория слушателей: лица ранее не имевшие профессии рабочих, 

должности служащего. 
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1.1.3 Форма обучения: Очная. 

1.1.4 Трудоемкость освоения: 144 академических часов, включая все 

виды контактной и самостоятельной работы слушателя. 

1.1.5 Период освоения: 25 дней. 

1.1.6 Форма документа, выдаваемого по результатам освоения 

программы:  

Лицам, успешно освоившим программу профессиональной подготовки и 

успешно прошедшим итоговую аттестацию, выдается свидетельство о 

профессии рабочего, должности служащего. 

1.2 Цель освоения и характеристика новой квалификации 

1.2.1 Цель освоения 

Целью настоящей программы профессиональной подготовки является 

создание условий для реализации курса, направленного на формирование у 

слушателя профессиональных компетенций, необходимых для выполнения 

нового вида профессиональной деятельности и приобретения новой 

квалификации. 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 

освоить основной вид деятельности и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции: 

 

 1.2.2. Перечень общих компетенций: 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

 

1.2.3. Перечень профессиональных компетенций: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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. 
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1.2.4 Квалификационная характеристика программы 

профессионального обучения. 

Область профессиональной деятельности:  

Код ОКВЭД Наименование вида экономической деятельности 

10.71 Производство хлеба и мучных кондитерских изделий, тортов 

и пирожных недлительного хранения 

Вид профессиональной деятельности: производство кондитерской и 

шоколадной продукции в организациях питания (код 33.010). 

Основная цель вида профессиональной деятельности: изготовление 

качественной кондитерской и шоколадной продукции, их презентация и продажа 

в организациях питания. 

Группа занятий: пекари, кондитеры и изготовители конфет - код ОКЗ 7512 

Обобщенная трудовая функция, подлежащая освоению: 

Обобщенные трудовые функции Трудовые функции 

код наименование уровень 

квалифи

кации 

наименование код уровень 

(подуровень) 

квалификации 

 

 

 

 

 

А 

Изготовление теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции под 

руководством 

кондитера 

 

 

 

 

 

3 

Выполнение инструкций 

и заданий кондитера по 

организации рабочего 

места 

А/01.3  

 

 

 

 

3 
Выполнение заданий 

кондитера по 

изготовлению, 

презентации и продаже 

теста, полуфабрикатов, 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

А/02.3 

 

 

 

В 

Изготовление теста, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

приготовление 

десертов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

4 

Подготовка инвентаря, 

оборудования и рабочего 

места кондитера к работе 

В/01.4  

 

 

4 Изготовление, 

оформление и 

презентация 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

В/02.4 

 

Уровень квалификации в соответствии с профессиональным стандартом: 

Кондитер 3- 4 разряд. 

 

1.3 Планируемые результаты обучения 

Результатами освоения программы профессиональной подготовки 

являются приобретение слушателями знаний, умений, навыков и формирование 
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компетенций, необходимых для выполнения трудовых/служебных функций 

нового вида профессиональной деятельности в рамках полученной 

квалификации. 

Сопоставление описания квалификации в профессиональном стандарте с 

требованиями к результатам подготовки по программе профессиональной 

подготовки 

 
Вид 

деятельности 

Код и наименование компетенций Код и наименование 

трудовой функции 

 

 

 

 

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. 

А/01.3 Выполнение 

инструкций и заданий 

кондитера по организации 

рабочего места 

А/02.3 Выполнение заданий 

кондитера по изготовлению, 

презентации и продаже 

теста, полуфабрикатов, 

кондитерской и шоколадной 

продукции 

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. 

В/01.4 Подготовка 

инвентаря, оборудования и 

рабочего места кондитера к 

работе 

В/02.4 Изготовление, 

оформление и презентация 

кондитерской и шоколадной 

продукции 
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Планируемые результаты обучения 

Виды 
деятельности 

Код и наименование 
компетенции 

Показатели освоения компетенции 
Знания 

 
Умения 

 
Практический опыт 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
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. 

требования охраны труда, пожарной 
безопасности, 
техники безопасности при выполнении 
работ; 
санитарно-гигиенические требования к 
процессам 
производства продукции, в том числе 
требования системы анализа, оценки и 
управления опасными факторами 
(системы ХАССП); 
методы контроля качества 
полуфабрикатов, пищевых 
продуктов; 
способы и формы инструктирования 
персонала в области обеспечения 
безопасных условий труда, качества и 
безопасности полуфабрикатов, пищевых 
продуктов; виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за 
ними; 
последовательность выполнения 
технологических 
операций; 
требования к личной гигиене персонала 
при подготовке производственного 
инвентаря и кухонной посуды;  
  

 

обеспечивать наличие, 
контролировать хранение, 
расход пищевых продуктов и 
материалов с учетом 
нормативов, требований к 
безопасности; контролировать 
ротацию неиспользованных 
продуктов в процессе производства; 
составлять заявку и обеспечивать 
получение продуктов для 
производства холодных и горячих 
сладких 
блюд, десертов, напитков с учетом 
потребности и 
имеющихся условий хранения; 
оценивать качество и безопасность 
сырья, продуктов, 
материалов; 
распределять задания между 
подчиненными в соответствии с их 
квалификацией; 
объяснять правила и 
демонстрировать приемы безопасной 
эксплуатации, контролировать выбор 
и рациональное размещение на 
рабочем месте производственного 
инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, 
материалов в соответствии с видом 
работ требованиями инструкций, 
регламентов, 
стандартов чистоты; 

организация и проведение 
подготовки рабочих мест, 
подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных 
приборов в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами; 
обеспечении наличия 
продуктов, полуфабрикатов 
в 
соответствии с заказом, 
планом работы и контроле 
их 
хранения и расхода с 
учетом ресурсосбережения 
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Виды 
деятельности 

Код и наименование 
компетенции 

Показатели освоения компетенции 
Знания 

 
Умения 

 
Практический опыт 

ПК 4.2. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента. 

ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования 
к качеству, примерные нормы выхода 
холодных десертов сложного 
приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, 
принципы 
сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья и 
продуктов 
пищевая, энергетическая ценность 
сырья, продуктов, 
готовых холодных десертов сложного 
ассортимента; 
варианты сочетания основных 
продуктов с другими 
ингредиентами для создания 
гармоничных десертов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, соусов, 
отделочных 
полуфабрикатов промышленного 
производства и варианты их 
использования; 
правила выбора вина и других 
алкогольных напитков 
для ароматизации десертов, сладких 
соусов к ним, 
правила композиции, коррекции цвета; 
сложного ассортимента; 

контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на 
производстве; контролировать, 
осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с 
дополнительными ингредиентами для 
создания гармоничных холодных 
десертов; контролировать, 
осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в 
состав холодных десертов сложного 
ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье, 
продукты для приготовления 
холодной десертов; контролировать, 
осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы 
приготовления в соответствии с 
заказом, способом обслуживания;  

организация и ведение 
процессов приготовления, 
творческого оформления и 
подготовки к реализации 
холодных десертов 
сложного ассортимента с 
учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 
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Виды 
деятельности 

Код и наименование 
компетенции 

Показатели освоения компетенции 
Знания 

 
Умения 

 
Практический опыт 

ПК 4.3. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента. 

ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, 
примерные нормы выхода горячих 
десертов сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, 
региональных; правила выбора, 
требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья и продуктов 
пищевая, энергетическая ценность 
сырья, продуктов, готовых горячих 
десертов сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных 
продуктов с другими ингредиентами для 
создания гармоничных десертов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, соусов 
промышленного производства и 
варианты их использования; правила 
выбора вина и других алкогольных 
напитков для ароматизации десертов, 
сладких соусов к ним, напитков, 
правила композиции, коррекции цвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 
температурный режим, 
последовательность выполнения 
технологических операций; 
современные, инновационные методы 
приготовления горячих десертов 
сложного ассортимента; способы и 
формы инструктирования персонала в 
области приготовления горячих 

контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, 
продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор 
в соответствии 
с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с 
дополнительными ингредиентами для 
создания гармоничных горячих 
десертов; контролировать, 
осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в 
состав горячих десертов сложного 
ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; использовать 
региональное сырье, продукты для 
приготовления холодной кулинарной 
продукции, 
контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять 
различные методыприготовления в 
соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, 
выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и 
продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными 

организация и ведение 
процессов приготовления, 
творческого оформления и 
подготовки к реализации 
горячих десертов сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 
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Виды 
деятельности 

Код и наименование 
компетенции 

Показатели освоения компетенции 
Знания 

 
Умения 

 
Практический опыт 

десертов сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых 
продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства;  

особенностями в приготовлении 
пищи, формой и способом 
обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, 
готовить горячие десерты сложного 
ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи блюд, 
требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных 
веществ, массы 
продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой 
продукции; 
определять степень готовности, 
доводить до вкуса горячие десерты; 
оценивать качество 
органолептическим способом; 

ПК 4.4. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных напитков 
разнообразного 
ассортимента 

ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования 
к качеству, примерные нормы выхода 
холодных 
напитков сложного приготовления, в 
том числе авторских, брендовых, 
региональных; 
правила выбора, требования к качеству, 
принципы 
сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья и 
продуктов пищевая, энергетическая 
ценность сырья, 

контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на 
производстве; контролировать, 
осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с 
дополнительными ингредиентами для 
создания гармоничных холодных 
напитков; контролировать, 
осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в 
состав холодных напитков сложного 
ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 

организация и ведение 
процессов приготовления, 
творческого оформления и 
подготовки к реализации 
холодных напитков 
сложного ассортимента с 
учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания. 
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Виды 
деятельности 

Код и наименование 
компетенции 

Показатели освоения компетенции 
Знания 

 
Умения 

 
Практический опыт 

продуктов, готовых холодных напитков 
сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных 
продуктов с другими 
ингредиентами для создания 
гармоничных десертов, 
напитков; варианты подбора пряностей 
и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 
сиропов, соков промышленного 
производства и варианты их 
использования; правила выбора вина и 
других алкогольных 
напитков для ароматизации напитков, 
правила композиции, коррекции цвета; 

соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье, 
продукты для приготовления 
холодной кулинарной продукции 
контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять 
различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом 
обслуживания; оформление сложных 
холодных напитков; сервировать для 
подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
форм и способов обслуживания;  

ПК 4.5. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих напитков 
разнообразного 
ассортимента. 

ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования 
к качеству, примерные нормы выхода 
горячих напитков сложного 
приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, 
принципы 
сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья и 
продуктов, пищевая, энергетическая 
ценность сырья, 
продуктов, готовых горячих напитков 
сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных 
продуктов с другими 
ингредиентами для создания 
гармоничных напитков; 

контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, 
продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор 
в соответствии 
с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с 
дополнительными ингредиентами для 
создания гармоничных горячих 
напитков; контролировать, 
осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в 
состав горячих напитков сложного 
ассортимента в соответствии 
с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 

организации и ведении 
процессов приготовления, 
творческого оформления и 
подготовки к реализации 
горячих напитков сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 
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Виды 
деятельности 

Код и наименование 
компетенции 

Показатели освоения компетенции 
Знания 

 
Умения 

 
Практический опыт 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 
полуфабрикатов промышленного 
производства и варианты их 
использования; правила выбора вина и 
других алкогольных 
напитков для ароматизации напитков, 
правила композиции, коррекции цвета; 

использовать региональное сырье, 
продукты для приготовления горячих 
напитков; 
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1.4 Учебный план 

1.5 Календарный учебный график 

 
Наименование разделов тем, видов 

аттестации 

Количество недель / ак. час 

1 

нед. 

2 

нед. 

3 

нед. 

4 

нед. 

5 

нед. 

6 

нед. 

7  

нед. 

8 

нед. 

Итого 

Охрана труда 2        2 

Основы физиологии питания, 

санитария и гигиена 

2        2 

Основы калькуляции и учета 2        2 

Технология приготовления  

кондитерских изделий 

12 18 6      36 

Оборудование предприятий 

общественного питания 

  2      2 

Производственная практика   10 18 18 18 18 12 94 

Квалификационный экзамен        6 6 

Всего часов в неделю обязательной 

учебной нагрузки 

18 18 18 18 18 18 18 18 144 

 

1.6 Общие требования к организации учебного процесса 

Общие требования к организации учебного процесса определяются 

локальными нормативными актами образовательной организации.  

1.7 Сетевая форма обучения  

Организация образовательного процесса при реализации программы в 

сетевой форме осуществляется с привлечением материально-технических, 

научно-технических, учебно-методических, организационно-методических, 

информационно-коммуникационных и иных ресурсов и средств обучения 

№ 

п\п 

Курсы, предметы Всего часов 

 В т.ч. 

практ 

1 Теоретическое обучение 44  

1.1 Охрана труда 2  

1.2 Основы физиологии питания, санитария и гигиена 2  

2 Практическое обучение 40 30 

2.1 Основы калькуляции и учета 2  

2.2 Технология приготовления  кондитерских изделий 36 30 

2.3 Оборудование предприятий общественного 

питания 

2  

3 Производственная практика 94  

 Квалификационный экзамен 6  

 ИТОГО 144  
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организаций, участвующих в сетевом взаимодействии, а также силами научно-

педагогических, педагогических и иных работников этих организаций. 

В соответствие с договором о сетевом взаимодействии  

(№ б/н от 01.09.2021) в реализации программ участвуют следующие 

организации: 

Организация сетевого обучения 
№ Наименование 

организации 

Участвует в реализации 

следующих разделов (модулей), 

тем 

Формы участия 

1. ЗАО Контакт Практическая подготовка, 

квалификационный экзамен 

Материально-техническая 

база, кадры 

 

1.8 Итоговая аттестация 

Контроль и оценка достижений слушателей включает текущий контроль 

результатов образовательной деятельности и итоговую аттестацию по блокам 

дисциплин с целью проверки уровня знаний и умений, сформированности 

трудовых функций. 

 Текущий контроль результатов подготовки осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических знаний в целях получения 

информации: 

-о выполнении требуемых действий в процессе учебной деятельности; 

-о правильности выполнения требуемых действий; 

-о соответствии формы действия данному этапу усвоения учебного 

материала. 

Формы и методы текущего контроля по данной учебной дисциплине 

самостоятельно разрабатываются преподавателем и доводятся до сведения 

обучающегося. 

Освоение программы завершается итоговой аттестацией в форме 

квалификационного экзамена. Итоговая аттестация проводится на основе 

принципов объективности и независимости оценки качества подготовки 

слушателей. Итоговая аттестация является обязательной для слушателей. 

К итоговой аттестации допускаются слушатели, не имеющие 

академической задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план 

программы.  

Квалификационный экзамен проводится Колледжем для определения 

соответствия полученных знаний, умений и навыков программе 

профессионального обучения и установления на этой основе лицам, прошедшим 

профессиональное обучение, квалификационных разрядов, классов, категорий 

по соответствующим профессиям рабочих, должностям служащих (при наличии 

таких разрядов, классов, категорий). 

Квалификационный экзамен независимо от вида профессионального 

обучения включает в себя практическую квалификационную работу и проверку 

теоретических знаний в пределах квалификационных требований, указанных в 

квалификационных справочниках, и (или) профессиональных стандартов по 

соответствующим профессиям рабочих, должностям служащих. К проведению 
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квалификационного экзамена привлекаются представители работодателей, их 

объединений. 

 

1.9 Кадровое обеспечение образовательного процесса  
Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками краевого государственного автономного профессионального 

образовательного учреждения «Хабаровский технологический колледж», а 

также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на 

условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и 

работников организаций, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности, имеющих стаж работы в данной 

профессиональной области не менее 3 лет.  

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, 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, в общем числе педагогических работников, 

реализующих образовательную программу, не менее 25 процентов. 
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