Приложение 32

Утвержден приказом
Министерства просвещения
Кыргызской Республики
№____от «____» _____2026 г.
Регистрационный №_________
Код_________________________





ГОСУДАРСТВЕННЫЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ СТАНДАРТ НАЧАЛЬНОГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 




Повар-кондитер 
Квалификация: 7412 Кондитер























Глава 1. Общие положения

1. [bookmark: _Hlk219273525][bookmark: _Hlk230364838]Государственный образовательный стандарт по профессии начального профессионального образования Повар-кондитер  разработан уполномоченным органом в сфере образования Кыргызской Республики в соответствии с Законом Кыргызской Республики «Об образовании» и иными нормативными правовыми актами Кыргызской Республики и утверждается в порядке, установленном Кабинетом Министров Кыргызской Республики.
Требования государственных образовательных стандартов являются минимальными требованиями для обязательного выполнения образовательными организациями профессионального образования независимо от форм собственности и ведомственной принадлежности. 
2. Термины, определения, обозначения, сокращения:
1) [bookmark: _Hlk180659092]академический кредит – условная единица измерения объема учебной и (или) научной нагрузки учащихся;
2) вид профессиональной/ трудовой деятельности – совокупность обобщенных трудовых функций, имеющих родственный характер, результаты и условия труда; 
3) вид экономической деятельности – процесс, приводящий к получению однородного набора продукции (товаров или услуг), характеризующий наиболее разукрупненные категории классификации видов деятельности;
4) государственный образовательный стандарт – общественно-согласованная совокупность требований формального образования, определяющая минимум содержания образовательной программы, базовых требований к подготовке по уровням образования, определяющих цели и результаты обучения;
5) гибридный метод обучения – метод обучения, при котором процесс обучения сочетает традиционный метод обучения путем непосредственного контакта педагога и обучающегося с методом онлайн-обучения;
6) интегрированная программа – это образовательная программа, разработанная на основе объединения программ общего среднего и начального профессионального образования для предоставления возможности выпускникам основного общего образования получить общее среднее образование;
7) квалификация -уровень знаний, навыков и социально-личностных компетенций, характеризующих подготовленность к обучению и выполнению определенного вида профессиональной деятельности, подтверждаемых документом установленного образца; 
8) направление подготовки – комплекс образовательных программ для подготовки в соответствии с уровнями Национальной рамки квалификации Кыргызской Республики;
9) компетенция – заранее заданное социальное требование (норма) к образовательной подготовке обучающегося, необходимой для его эффективной продуктивной деятельности в определенной сфере;
10) модуль – часть учебной дисциплины, имеющая определенную логическую завершенность по отношению к установленным целям и результатам обучения;
11) национальная рамка квалификаций - структурированное описание уровней квалификаций в соответствии с набором критериев, направленное на интеграцию и координацию национальных квалификационных подсистем, обеспечение сопоставимости квалификаций и являющееся основой для системы подтверждения соответствия и присвоения квалификации;
12) объект профессиональной деятельности – предметы, явления, процессы, на которые направлено воздействие в процессе трудовой деятельности;
13) образовательная программа – содержание образования по конкретному направлению, специальности или профессии, определяющее цели, задачи, планируемые результаты, организацию образовательного процесса по соответствующему уровню профессионального образования;
14) обучение на рабочем месте – система подготовки кадров, направленная на приобретение общих и профессиональных знаний и навыков обучающимися в образовательной организации с обязательным практическим обучением и закреплением профессиональных знаний и навыков, а также приобретением опыта работы в производственных подразделениях/комплексах образовательной организации и (или) на базе предприятий/организаций;
15) профессиональный стандарт – характеристика квалификации, необходимой для осуществления определенного вида профессиональной деятельности и выполнения определенной трудовой функции;
16) [bookmark: _Hlk180999864]результаты обучения – утверждение относительно того, какие знания, умения и навыки ожидаются от обучающегося после успешного завершения процесса обучения;
17) профессия – конкретная область знаний, за которую выпускник получает диплом или же комплекс приобретенных путем специальной подготовки и опыта работы знаний, умений и навыков, необходимых для определенного вида деятельности в рамках той или иной профессии/специальности в соответствии с уровнями Национальной рамки квалификации Кыргызской Республики;
18) цикл дисциплин – часть образовательной программы или совокупность учебных дисциплин, имеющая определенную логическую завершенность по отношению к установленным целям и результатам обучения, воспитания.
В настоящем Государственном образовательном стандарте используются следующие сокращения:
ГОС – государственный образовательный стандарт:
ВПО – высшее профессиональное образование;
СПО – среднее профессиональное образование;
НПО – начальное профессиональное образование;
НРК КР – Национальная рамка квалификации Кыргызской Республики;
УМО – учебно-методические объединения.

[bookmark: g2]Глава 2. Область применения

3. Настоящий ГОС представляет собой совокупность норм, правил 
[bookmark: _Hlk224047351]требований при реализации образовательной программы по профессии Повар-кондитер начального профессионального образования и является основанием для разработки учебной, организационно-методической документации, оценки качества освоения образовательной программы.
4. Основными пользователями настоящего Государственного образовательного стандарта начального профессионального образования по профессии Повар-кондитер являются:
1) администрация и педагогический состав, ответственные в своих образовательных организациях за разработку, эффективную реализацию и обновление образовательных программ с учетом достижения науки, техники и социальной сферы по профессии Повар-кондитер;
2)  обучающиеся, ответственные за эффективную реализацию своей учебной деятельности по освоению образовательной программы по профессии Повар-кондитер;
3) работодатели в соответствующей сфере профессиональной деятельности;
4) УМО, обеспечивающие разработку ГОС по поручению уполномоченного государственного органа в сфере образования Кыргызской Республики;
5) уполномоченный государственный орган в сфере образования, обеспечивающий контроль за соблюдением законодательства в системе профессионального образования:
6) аккредитационные агентства, осуществляющие внешнюю оценку соответствия оказываемых образовательных услуг установленным аккредитационным агентством стандартам, процедурам и правилам.

[bookmark: g3]Глава 3. Общая характеристика профессии Повар-кондитер  начального профессионального образования

5. Формы освоения образовательной программы по профессии                 Повар-кондитер:
· очная; 
· очно- (вечерняя).
6. Требования к уровню образования абитуриентов. Абитуриент при поступлении должен иметь один из следующих документов:
1) на образовательную программу НПО:
· свидетельство об основном общем образовании; 
· аттестат о среднем общем образовании;
В случаях предусмотренных нормативными правовыми актами КР в образовательных организациях НПО могут создаваться условия для получения профессии лицам, не имеющим основного общего образования.
7. Нормативный срок освоения образовательной программы по профессии Повар-кондитер при очной форме обучения составляет:
· на базе среднего общего образования – 10 месяцев.
· на базе основного общего образования с получением среднего общего образования – 2 года;
В образовательных организациях начального профессионального образования реализуются следующие основные образовательные программы:
· интегрированная программа среднего общего и начального профессионального образования на базе основного общего образования со сроком обучения не менее 2-3 лет;
· программа начального профессионального образования на базе основного общего образования без получения среднего общего образования со сроком обучения 2 года, включающая программу допризывной подготовки;
· программа начального профессионального образования на базе среднего общего образования со сроком обучения не менее 1 года;
· программы профессиональной подготовки, переподготовки и повышения квалификации со сроком обучения до 1 года.
В исключительных случаях (болезнь, призыв на службу в Вооруженные Силы Кыргызской Республики) по заявлению учащегося, он может быть восстановлен для продолжения учебы и достижения цели обучения в течение 3 лет.
8. Трудоемкость образовательной программы, согласно Структуре образовательной программы НПО по профессии Повар-кондитер  (приложение 1), за учебный год (10 месяцев при стандартном обучении) составляет не менее 52 кредитов (52 кр ⨯ 30 час. = 1560 час.), с учетом включения самостоятельной работы и всех видов аттестации, трудоемкость образовательной программы начального профессионального образования при 10-месячном сроке обучения должна составлять не более 60 кредитов. При этом один кредит равен 30 часам учебной работы обучающегося.
Производственное обучение и производственная практика составляют 50-60% учебного времени общего объема образовательной программы.
Производственная практика является обязательным разделом образовательной программы начального профессионального образования и представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При реализации образовательной программы начального профессионального образования предусматриваются следующие виды практик: учебная (производственное обучение) и производственная. Производственная практика должна проводиться в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.
9. [bookmark: _Hlk224307719][bookmark: _Hlk215156635]Целью образовательной программы начального профессионального образования по профессии Повар-кондитер:
1) в области обучения является подготовка квалифицированных рабочих кадров по производству мучнистых кондитерских изделий заданного качества на предприятиях питания различных форм собственности;
2) в области воспитания личности является формирование у обучающихся социально-личностных качеств: целеустремленности, организованности, трудолюбия, ответственности, гражданственности, коммуникативности, толерантности и повышение общей культуры.
10. [bookmark: _Hlk224548162]Вид экономической деятельности: Производство хлебобулочных 
изделий и выпечки. Производство мучных кондитерских изделий недлительного и длительного хранения. Производство сухарей и печенья, мучных кондитерских изделий недлительного и длительного хранения.
11. Области профессиональной деятельности выпускников: создания 
мучных, сахаристых кондитерских изделий, выпечки и десертов, приготовление различных видов теста, кремов, начинок, глазури, сиропов и выпечка полуфабрикатов, художественная отделка, декорирование тортов, пирожных и десертов, а также придание им привлекательного товарного вида.
12. [bookmark: _Hlk224552382]Объекты профессиональной деятельности: производственные 
цеха, оборудование, печи, расстойные шкафы, миксеры, тестомесы, холодильное оборудование, кондитерские мешки и формы.
13. Выпускник, освоивший образовательную программу по профессии начального профессионального образования Повар-кондитер, подготовлен:
· к профессиональной деятельности в области общественного питания;
· к освоению образовательных программ СПО и ВПО, в том числе образовательных программ СПО соответствующего профиля по ускоренным программам.

[bookmark: g4]Глава 4. Общие требования к условиям реализации образовательной программы

14. [bookmark: _Hlk230360973][bookmark: _Hlk219388787][bookmark: _Hlk224807083]Образовательные организации, самостоятельно разрабатывают образовательные программы соответствующего уровня профессионального образования с учетом потребностей рынка труда. 
Набор дисциплин (модулей) и их трудоемкость, которые относятся к каждому циклу образовательной программы, образовательная организация определяет самостоятельно в установленном для цикла объеме, с учетом требований к результатам ее освоения, в виде совокупности результатов ее освоения, в виде совокупности результатов обучения, предусмотренных НРК КР.
15. Образовательные организации обновляют образовательные программы с учетом развития науки, культуры, экономики, техники, технологий и социальной сферы, а также в соответствии с рекомендациями работодателей и других заинтересованных сторон, но, не реже 1 раза в год. 
Обновление образовательных программ включает:
1) внедрение современных технологий: 3D-моделирование тортов, работа с веганскими десертами, пониженным содержанием сахара и новыми видами сырья;
2) синхронизация с требованиями стандартов WorldSkills, актуализировав модули по декорированию и санитарии;
3) изучение молекулярной гастрономии, работы с изомальтом, велюром и темперирования шоколада по современным стандартам;
4) модули по безглютеновой, низкокалорийной выпечке, веганским и кето-десертам в соответствии с трендами здорового питания;
5) обучение работе с аэрографами, текстурными матами, силиконовыми молдами и профессиональными планетарными миксерами;
6) включение блока по фуд-фотографии, личному брендингу, калькуляции себестоимости и основам открытия кондитерского стартапа;
16. Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников должна включать их текущую, промежуточную и итоговую государственную аттестации.
17. Текущая аттестация обучающихся проводится по итогам учебного полугодия на основании системы оценивания, установленной уполномоченным органом в сфере образования.
18. Промежуточная аттестация обучающихся проводится по итогам учебного полугодия по всем дисциплинам/модулям выставляются оценки по результатам текущей аттестации в полугодии.
Оценка качества профессиональной компетенции обучающихся и выпускников НПО должна включать поэтапную аттестацию навыков в порядке, определяемом уполномоченным государственным органом в сфере образования.
19. Итоговая государственная аттестация обучающихся проводится по завершению полного курса обучения. 
[bookmark: _Hlk230264844]Итоговая государственная аттестация обучающихся проводится согласно Положения «О проведении итоговой государственной аттестации по образовательным программам основного общего и среднего общего образования в общеобразовательных организациях Кыргызской Республики всех видов и форм собственности», утвержденного уполномоченным государственным органом в сфере образования. 
Итоговая государственная аттестация как основной государственный экзамен проводится в форме письменного и устного экзаменов (экзаменационные материалы представляются в виде текстов с заданиями и другими контрольными измерительными материалами))    
Выпускные квалификационные экзамены в учебных заведениях системы начального профессионального образования проводится согласно Положения «Об организации и проведении выпускных квалификационных экзаменов в образовательных организациях начального профессионального образования Кыргызской Республики», утвержденного государственным органом в сфере образования, согласно графика учебного заведения.   
К выпускным квалификационным экзаменам допускаются учащиеся по окончании полного курса обучения, сдавшие типовые экзамены по профилирующим и специальным предметам, а также прошедшие производственную практику.
Выпускной квалификационный экзамен предполагает демонстрацию учащимися достигнутых умений и навыков и полученных знаний за период обучения в процессе выполнения определенного практического задания и объяснения порядка его выполнения во время собеседования.
20. Для текущей, промежуточной и итоговой аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным или конечным требованиям соответствующей образовательной программы создаются базы оценочных средств, включающие типовые задания, контрольные работы, модульные тесты и практические задания, позволяющие оценить уровень приобретенных компетенций. Базы оценочных средств разрабатываются и утверждаются образовательной организацией, реализующей образовательную программу начального профессионального образования.
21. В образовательной программе должна быть указана учебно-методическая обеспеченность образовательной организации, реализующей образовательную программу соответствующего уровня профессионального образования, достаточные для формирования общих компетенций выпускников.
22. Образовательная организация, реализующая образовательную программу начального профессионального образования обязана:
1) сформировать социокультурную среду;
2) создать условия, необходимые для всестороннего развития и социализации личности, сохранения здоровья обучающихся;
3) способствовать развитию воспитательных/внеучебных 
  компонентов образовательного процесса, включая развитие самоуправления, участия обучающихся в работе общественных организаций, спортивных и творческих клубов, научных студенческих обществ.
23. Образовательная программа НПО должна содержать дисциплины по выбору обучающегося на усмотрение образовательной организации.
24. Образовательная организация обязана предоставить обучающимся доступ к образовательной программе, учебным курсам (дисциплинам, модулям).
25. [bookmark: _Hlk230432822]Образовательная организация обязана ознакомить обучающихся с их правами и обязанностями при формировании образовательной программы, предусмотренные учебным планом.
26. Образовательная организация при разработке и реализации образовательной программы обязана учитывать политику гендерного равенства, обеспечить социальную инклюзию, а также развитие цифровизации.
[bookmark: g5][bookmark: _Hlk180659642][bookmark: _Hlk180674010]
Глава 5. Общие требования к правам и обязанностям обучающегося при реализации образовательной программы

27. При формировании своей индивидуальной образовательной траектории обучающийся имеет право получить консультацию в образовательной организации по выбору дисциплин и их влиянию на будущую профессию.
28. В целях достижения результатов при освоении образовательной программы в части развития компетенций обучающиеся имеют право участвовать в развитии студенческого самоуправления, работе общественных организаций, спортивных и творческих клубов, научных студенческих обществ.
29. Обучающиеся обязаны выполнять в установленные сроки все задания, предусмотренные образовательной программой образовательной организации.
30. [bookmark: _Hlk230273977]Объем учебной нагрузки обучающегося устанавливается при обучении 2 года на базе основного общего образования (минимально 36 академических часов в неделю, максимально - 39 часов), на базе среднего общего образования 10 месяцев (минимально 39 часов, максимально -40 часов с учетом производственной практики на производстве).
31. Объем аудиторных занятий в неделю при очной форме обучения определяется ГОСом НПО с учетом специфики профессии не менее 80% общего объема, выделенного на изучение каждой учебной дисциплины или профессионального модуля (например, на предмет выделяется 40 часов, из них 80% или 32 часа - это аудиторные занятия, остальные 8 часов распределяются по усмотрению преподавателя).
В часы, отводимые на самостоятельную работу по учебной дисциплине, включается время, предусмотренное на подготовку к экзамену по данной учебной дисциплине (модулю).
32. При очно-вечерней форме обучения (в том числе для учебных заведений при исправительных учреждениях) объем аудиторных занятий должен быть не менее 16 часов в неделю.
33. Общий объем каникулярного времени в учебном году должен составлять 11 недель при сроке обучения более 1 года и не менее 2 недель в зимний период при сроке обучения 1 год.

Глава 6. Требования к образовательной программе по профессии Повар-кондитер 

34. [bookmark: _Hlk216863991]Выпускник по профессии Повар-кондитер в соответствии с целями образовательной программы, указанными в пунктах 9 и 10 настоящего настоящего ГОС, должен обладать следующими компетенциями:
· общими:
	ОК-1. Способен использовать знания об охране окружающей среды и производственной экологии; организации безопасного и здорового образа жизни;
	ОК-2. Способен логически строить свою устную и письменную речь на государственном (уровень В1) и официальном языках на уровне профессионального общения;
	ОК-3. Способен использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности;
	ОК-4. Способен работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями;
	ОК-5. Способен планировать и организовать собственную деятельность;
	ОК-6. Способен использовать базовые предпринимательские знания и навыки в профессиональной деятельности.
· профессиональными: 
[bookmark: _Hlk224552511]	ПК-1. Способен подготовить оборудование, инвентарь и рабочее место кондитера к работе.;
	ПК-2. Способен подготовить и приготовить отделочные полуфабрикаты для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
	ПК-3. Способен приготовить и оформить основные мучные кондитерские изделия;
	ПК-4. Способен приготовить и оформить печенья, пряники, коврижек;        
	ПК-5. Способен приготовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты;
	ПК-6. Способен приготовить и оформить отечественные классические торты и пирожные;
	ПК-7. Способен приготовить и оформить фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные (десерты кондитерской и шоколадной продукции);
35. Образовательная программа начального профессионального образования разрабатывается в соответствии со структурой, прилагаемой к настоящему ГОС НПО (приложение).
36. Образовательная программа должна обеспечить реализацию обязательных дисциплин общегуманитарного цикла, перечень и трудоемкость которых определятся уполномоченным государственным органом в сфере образования.
Каждый цикл дисциплин имеет базовую (обязательную) и вариативную части, устанавливаемую образовательными организациями. 
Вариативная часть составляет не менее 10 процентов и дает возможность углубления подготовки, определяемой содержанием базовой части, получения дополнительных компетенций, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения образования.
37. Требования к содержанию, объему и структуре выпускных квалификационных работ определяются образовательной организацией в соответствии с нормативными правовыми актами, регулирующим проведение итоговой государственной аттестации выпускников образовательной организации соответствующего уровня.

[bookmark: g6]Глава 7. Кадровое обеспечение учебного процесса

38. [bookmark: _Hlk223954239][bookmark: _GoBack][bookmark: _Hlk230362222][bookmark: _Hlk230265754] Реализация образовательной программы по специальности должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими базовое образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины, и систематически занимающимися научно-методической деятельностью. Компетенции преподавателя в соответствующей профессиональной области могут подтверждаться также документами о дополнительном образовании (сертификаты, удостоверения, дипломы и т.д.).
[bookmark: _Hlk230265781]          Преподаватели общеобразовательных дисциплин должны иметь высшее педагогическое образования (или профессиональное образование по профилю преподаваемой дисциплины).
Преподаватели общепрофессионального и профессионального цикла начального профессионального образования должны иметь среднее профессиональное (техник-технолог) или высшее профессиональное образование (бакалавр, магистр) по соответствующей специальности. При оценке качественного состава преподавателей профессионального цикла учитываются выпускники ОО СПО и ВПО (требуется прохождение курсов переподготовки по педагогике для специалистов без педагогического образования). 
Мастера производственного обучения должны иметь начальное профессиональное или среднее профессиональное образование, а также специалисты по профилю подготовки с опытом работы на производстве не менее 3-х лет. 
Мастера производственного обучения должны иметь на 1-2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. 
Доля штатных преподавателей и мастеров к общему числу преподавателей образовательной программы должна составлять не менее 50%. Соотношение преподаватель/ студент – не более 1:25 и мастер производственного обучения/студент - не более 1:12-15.
Преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить повышение квалификации не реже 1 раза в 3 года.
[bookmark: _Hlk230265900]Стажировка мастеров производственного обучения на предприятиях  (с учетом быстро меняющейся техники, технологий и условий работы производства), учреждениях и организациях профессионального образования профессионального обучения проводится по мере необходимости, но не реже одного раза в год. 

Глава 8. Учебно-методическое и информационное обеспечение учебного процесса

39. [bookmark: _Hlk224314382]Реализация образовательной программы начального профессионального образования по профессии Повар-кондитер  должна обеспечиваться доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин основной профессиональной образовательной программы.
40. Перечень обязательных учебников и методических пособий, согласно лицензионным требованиям, определяется образовательной организацией.
[bookmark: _Hlk230274430]Минимальные требования к учебникам и методическим пособиям:
1. Джумагулова М. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. Бишкек 2017.
2. Цыганова Е.Н. Технология и организация производства хлебобулочных изделий. М.: Изд. Академия 2013.
3. Кузнецова. Технология производства мучных кондитерских изделий. М.: Изд. Академия 2014.
4. В.П.Андросов. Производственное обучение профессии кондитер. М.: Изд. Академия 2013 
5. Мармузова.  Н.А. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности. М.: Изд. Академия 2011.
41. Обеспеченность учащихся учебной литературой и/или электронной литературой, необходимой для реализации основной профессиональной образовательной программы, должна соответствовать лицензионным требованиям. Источники учебной информации должны отвечать современным требованиям.
42. В образовательном процессе должны использоваться нормативно-правовые акты, локальные акты, материалы профессионально ориентированных периодических изданий.
[bookmark: g7]
Глава 9. Материально-техническое обеспечение учебного процесса

43. Образовательная организация, реализующая образовательную программу начального профессионального образования Повар-кондитер, должна располагать соответствующей материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторной, дисциплинарной, междисциплинарной подготовки и практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом образовательной организации, соответствующей санитарным и противопожарным правилам и нормам:
· учебно-кулинарный, производственный цех (мастерская): кухонное оборудование, кухонная посуда, инвентарь, инструменты в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания, технологическому процессу приготовления пищи с соблюдением правил охраны труда и техники безопасности, а также пожарной безопасности; 
· лаборатория для практических занятий: производственные цеха, оборудование, печи, расстойные шкафы, миксеры, тестомесы, холодильное оборудование, кондитерские мешки и формы; 
· учебные кабинеты:
· по общеобразовательным предметам естественно-научный цикл: 
кабинеты химии, физики и биологии; гуманитарный цикл: кабинеты кыргызского языка и литературы, русского языка и литературы, иностранных языков, истории, географии; точные науки: кабинет математики.
· учебные кабинеты по специальным дисциплинам (спец.технологии кондитерских изделий, товароведения продовольственных товаров) оснащенные учебниками, дидактическими материалами, плакатами, видеоматериалами, рецептурами блюд, технологическими картами.
· компьютерный класс (количество компьютеров 1:12), средства мультимедиа.
· [bookmark: _Hlk230433420][bookmark: _Hlk230275855][bookmark: _Hlk230430564][bookmark: _Hlk230275895]залы: библиотека, совмещенная с читальным залом и с выходом в сеть Интернет; актовый зал, совмещенный со спортивным залом. Также имеются медицинский пункт и столовая.
Оценка качества реализации образовательной программы.
Доказательства профессиональной компетентности выпускника должны относиться к операциям на рабочем месте, удовлетворять требованиям критериев компетентной работы профессионального стандарта Повар-кондитер.
Методы проверки результатов обучения: 
- интервью, демонстрация навыков при выполнении лабораторных и практических заданий, портфолио, тестирование;
- письменная и /или устная оценка необходимых знаний обучающихся.


[bookmark: _Hlk230275942][bookmark: _Hlk230270333]Настоящий государственный образовательный стандарт по профессии Повар-кондитер разработан рабочей группой с участием представителей производства и учебных заведений начального профессионального образования. Рассмотрен и одобрен членами учебно-методического объединения Республиканского научно-методического центра при Министерстве просвещения Кыргызской Республики.


	Саттарова Алымкан Ногойбековна
	   - заместитель директора РНМЦ  
при Министерстве      просвещения КР, председатель  
       УМО
	
________________

	
Члены УМО:
	
	

	Курманбекова Элизат Мамыразаковна
	· Кондитерский цех «Пирогов», кондитер
	
________________


	Магомедов Руслан Мурадович
	-        Lamaison французский   
        ресторан, шеф повар

	
________________

	Касиева Тамара Ишеновна
	· Мастер производственного обучения ПЛ № 91
	
________________


	Шарипова Нургуль Сагынбековна
	· Мастер производственного обучения ПЛ № 91
	
________________





1

	
	
	
Приложение 
к Государственному образовательному стандарту начального профессионального 
образования Кыргызской Республики
(согласно Макета государственного образовательного стандарта начального, среднего и высшего профессионального образования Кыргызской Республики, утвержденный Постановлением Кабинета Министров КР от 8 июля 2024 г.  № 371) 










СТРУКТУРА
образовательной программы начального профессионального образования 
Повар-кондитер 
	№
	Коды ЦД
	Циклы дисциплин и проектируемые результаты их освоения
	На базе основного общего образования 
(9 кл.) с получением среднего общего образования и профессии
	На базе среднего общего образования 
(11 кл.)
Трудоемкость** (кредит-часы)
	Без получения среднего общего образования
	Перечень дисциплин для разработки примерных программ
	Коды формируемых компетенций

	
	
	
	2 г.
	3 г.
	10 мес.
	2 г.
	
	

	1.
	НПО 1
	Общеобразовательный цикл дисциплин, включая
В результате изучения цикла обучаемый должен:
- знать:
- сферы, обстановки, ситуаци общения;
Социальные и статусные роли участников речевой коммуникации;
- языковая ситема и стилическая ресурсы на лексиоко-грамматическом уровне;
- минимум общенаучной книжной лексики и терминов;
- минимум речевых тем в рамках  профессиональной деятельности;
 - речевые особенности делового общения (обращения в официальной обстановке, общения, мимнимум этикетных формул и правил при выражении просьбы, отказа, согласия/несогласия, благодарности, поздравления и др.
- виды и жанры служебно-деловой речи;
- владеть навыками: 
- ведения официальной, служебно-деловой беседы/переговоров в соответствии с правилами речевого этикета;
- строения стратегии общения для достижения успешной коммуникации;
- продуцирования (создавать, порождать) и правильно интерпретировать высказывания делового стиля на актуальные темы в области профессиональной деятельности; 
- ведения официальных и полуофициальных служебно-деловых бесед / переговоров в соответствии с правилами русского речевого этикета; 
- правильного оформления учебной работы в рамках профиля / специальности и служебно-деловую документацию.
знать:
- о вредных привычках (табакокурение, насвай, алкоголь, наркотики) и их последствия;
- о факторах риска здорового образа жизни;
- о рациональном и гигиеническом режиме и питании.
владеть навыками:
- отказа от вредных привычек;
- реализации на практике весь комплекс средств и методов обеспечения здорового образа жизни;
- соблюдения рационального режима жизни;
- соблюдение рационального питание;
- выполнения упражнений по укреплению иммунитета и закаливания.
	*1802 ч.
(10 кл;11 кл.)
	*2006 ч.
(10 кл;11 кл.)
	3 кр/90 ч.
	240 ч.
	

Профессиональный кыргызский/ русский язык.






























Безопасный здоровый образ жизни.
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	2.
	НПО 2
	Профессиональный компонент дисциплин
	1198 ч.
	2434 ч.
	56 кр/
1680 ч.
	2532 ч.
	 
	 

	
	ОПЦ
	Общепрофессиональный цикл дисциплин.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен
знать: 
- законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации; 
- обязанности работников в области охраны труда; 
- фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 
- возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом); 
- порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике безопасности; 
- порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты.
владеть навыками: 
- выявления опасных и вредных производственных факторов и соответствующих им риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной деятельности; 
- использования средствами коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности; 
- участия в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т.ч. оценкой условий труда и уровень травмобезопасности; 
- проведения вводного инструктажа, инструктирования их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых работ; 
- выработки и контроля навыков, необходимых для достижения требуемого уровня безопасности труда. 

знать:
- алгоритм действий по созданию предприятия малого бизнеса в соответствии с выбранными приоритетами:
- нормативно-правовую базу предпринимательской деятельности; 
- состояние экономики и предпринимательства в Кыргызской Республике;
- потенциал и факторы, благоприятствующие развитию малого и среднего бизнеса, кредитование малого бизнеса;
- технологию разработки бизнес-плана;
-теоретические и методологические основы организации собственного дела.
владеть навыками:
- проведения психологического самоанализа предрасположенности к предпринимательской деятельности;
- выбора организационно-правовой формы предпринимательской деятельности; 
- заполнения форм бухгалтерской отчётности; 
- применения различных методов исследования рынка; 
- принятия управленческих решений; 
- сбора и анализа информации о конкурентах, потребителях, поставщиках; 
- составления экономических расчётов; 
- осуществления планирования производственной деятельности;
- разработки бизнес-плана; 
- проведения презентации.

знать:
- принципы рыночной экономики;
организационно-правовые формы организаций;
- основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;
механизмы формирования заработной платы;
формы оплаты труда
владеть навыками:
- ориентации в общих вопросах экономики производства пищевой продукции;
- применения экономических и правовых знаний в конкретных производственных ситуациях;
- защиты своих трудовых прав в рамках действующего законодательства;
	 
	 
	 

	 
	


Охрана труда и производственная экология

































Основы бизнеса и предпринима-тельства




























Правовые основы профессиональной деятельности
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	-знать:
-требования к организации компьютерного рабочего места, требования безопасности и гигиены в работе со средствами ИКТ;
-правила и нормы поведения в процессе использования цифровых технологий и коммуникации в цифровых средах
-текстовый редактор для набора, редактирования и форматирования простейших текстов;
-потребность в информации, искать данные в цифровой среде, иметь доступ к контенту. 
-сравнение и критическую оценку достоверности и надежности источников данных, информации и цифрового контента.;
-хранение и извлечение данных, информацию и контент в цифровой среде;

-владеть навыками:
-создания и обмена собственных стратегии поиска информации; 
-организации и обработки их в структурированной среде; 
-проведения анализа, интерпретации и критического оценивания данных, информации и цифрового контента; 
-определения технических проблем, возникающих при работе с цифровыми устройствами, и решения их (от устранения неполадок до решения более сложных задач);
-создания текстовых документов и демонстрационных материалов с использованием возможностей современных программных средств и облачных сервисов;
-применения инструментов простейших графических редакторов для создания и редактирования рисунков;
-создания простейших мультимедийных презентации для поддержки своих выступлений.

	
	
	
	
	Цифровая грамотность
	ОК 1-5
ПК 1-4

	
	
	
	 
	 
	
	 
	

Организация предприятий общественного питания.

Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве









































Физиология питания с основами товароведения продовольствен-ных товаров





























Рисование и лепка






























Технология приготовления мучных и кондитерский изделий 
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	В результате изучения профессиональных модулей, обучаемый должен:
знать:
-основные задачи и направления рациональной организации труда; 
-организация работы производственных цехов (заготовочные и доготовочные), складских помещений, участков (хлеборезки, моечные кухонной и столовой посуды, сервизной, линии раздач);
 -нормативно-техническая и технологическая документация, назначение и применение в работе;
 -назначение и правила эксплуатации технологического оборудования;
- требования охраны труда, техники безопасности, производственной санитарии, гигиены, пожарной безопасности и пищевой безопасности в организациях питания согласно инструкциям техники безопасности, положениям санитарно-гигиенических требований; 
- основные группы микроорганизмов;
основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
- возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве; 
- принципы системы анализа рисков и критических контрольных точек (ХАССП) в организациях общественного питания;
 -правила пищевой безопасности, санитарно-гигиенические требования к приемке продуктов; 
- методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья с учетом соблюдения требований к качеству; 
- пищевая ценность различных видов продуктов и сырья;
-работа с нормативно-технической и технологической документацией 
- владеть навыками:
- проверки исправности технологического оборудования, инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
- подбора соответствующих инструментов, кухонного инвентаря, посуду, материалы согласно рабочему заданию, эргономично размещает их на рабочем месте; 
- проведения эксплуатации технологического оборудования; 
- применения кухонного инвентаря и инструментов по назначению;
- проведения правильного отбора продуктов по качеству и количеству; 
- выявления видов порчи продуктов, применяя различные способы; 
- проведения количественного отбора продуктов по нормам закладки (по расчету на необходимое количество порций);

  знать:
- роль пищи для организма человека;
- основные процессы обмена веществ в организме;
- суточный расход энергии;
- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;
- роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;
- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;
- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;
- рацион питания и суточную норму потребности человека в питательных веществах;
- нормы и принципы рационального сбалансированного питания;
- методику составления рационов питания;
- ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;
- общие требования к качеству сырья и продуктов;
- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров.
владеть навыками:
- проведения органолептической оценки качества пищевого сырья и продуктов;
- проведения расчета энергетической ценности блюд;
- составления рационов питания;
- соблюдения техники безопасности, санитарии и гигиены в процессе сервировки и отпуска кулинарных блюд и напитков; 
- порционирования блюд и напитков; 
- сервировки и упаковки готовых блюд; 

знать:
· технику рисунка и ее многообразие;
· технику выполнения рисунка с натуры;
· технику выполнения рисунка с натуры пирожных и тортов;
· композицию в рисунке, последовательность работы над рисунком;
· законы композиции, выразительные средства композиции;
· композиция тортов;
· технику лепки элементов украшения для тортов;
- технику лепки макетов различной формы. 


владеть навыками:
- выполнения рисунка различного вида орнамента;
· выполнения рисунка с натуры предметов геометрической формы;
· выполнения рисунка фруктов и овощей;
· выполнения рисунка с натуры пирожных и тортов различной формы;
· выполнения рисунка тортов различной конфигурации, используя выразительные средства композиции;
· выполнения лепки фруктов, овощей, цветов и растительного орнамента;
- выполнения лепки макетов тортов, используя законы композиции.

знать:
- правила подготовки рабочего места и инвентаря к работе;
- типы весоизмерительных приборов и инструкции по их использованию;
- инструкции по работе с технологическим оборудованием;
- назначение, правила использования технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, посуды, используемых в кондитерском производстве и правила ухода за ними; 
- требования к качеству, срокам и условия хранения кондитерского сырья;
- признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении кондитерской продукции;
-типы и виды кондитерского сырья, их кулинарные характеристики;
- требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении мучнистых кондитерских изделий;
- методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, используемого при приготовлении мучнистых кондитерских изделий,  
- технологический процесс подготовки сырья к производству кондитерских изделий;
- подготовка вкусовых и ароматических веществ к производству кондитерских мучнистых изделий;
- подготовку красителей и желирующих веществ к производству кондитерских мучнистых изделий;
- подготовку орехов и мака к производству кондитерских мучнистых изделий;
- технологию приготовления теста различного вида (дрожжевого, блинного, пресного, сдобного, белково-воздушного, заварного, песочного, слоенного, вафельного, пряничного, бисквитного, мендального) для изготовления кондитерских изделий;
- пищевые разрыхлители и их свойства;
- прием и хранение кондитерского сырья в соответствии с установленными стандартами и техническими условиями;
-  проведение органолептического анализа качества поступившего кондитерского сырья; 
- технологию переработки и приготовления продуктов (сухие продукты, яйца и яичные продукты, молочные продукты, жиры, овощи и фрукты), рыхлителей, вкусовых и ароматических веществ, красителей.
- ассортимент сиропов, начинок, обсыпок;
- технологию и рецептуру приготовления различных видов сиропов;
- технологию и рецептуру приготовления простых начинок;
- отделку кондитерских изделий посыпками;
- технологию приготовления различных видов обсыпок (крошка, нонпарель, крупка и прочее);
- виды кремов для украшения кондитерских изделий; 
- технологию приготовления кремов, глазури и соблюдения санитарного режима приготовления кремов.;
-органолептические способы определения качества и требования к качеству полуфабрикатов.
владеть навыками:
- подготовки к работе рабочее место в соответствии с инструкциями и регламентами организации;
-  подготовки   оборудования, инвентаря и инструментов в соответствии с назначением и характером выполняемых работ;
- проверки исправности технологического оборудования (механического, теплового, холодильного, весоизмерительного) и производственного инвентаря кондитерского цеха;
- приема и обеспечения хранения кондитерского сырья в соответствии с установленными стандартами и техническими условиями;
-  проведения органолептического анализа качества поступившего кондитерского сырья ;
- подготовки  к переработке  сухих продуктов (муку, крахмал, сахар, соль), яичных продуктов (меланж, яичный порошок), молочных продуктов (сухое молоко, творог, сливки, сгущенное молоко), жиров (сливочное масло, маргарин, гидрожир, растительное масло, топленое масло), овощей и фруктов (свежие, консервированные), рыхлителей (дрожжи прессованные, дрожжи сухие, сода пищевая, аммоний углекислый, пекарский порошок), вкусовых и ароматических веществ (пищевые эссенции, пряности, вина, коньяк, ликеры, пищевые кислоты, кофе, какао, соль поваренная), орехов и маков к производству согласно принятой технологии и санитарно-технических норм;
- приготовления полуфабрикатов для мучных кондитерских и булочных изделий (фаршей, начинок, сиропов, помады, кремов, посыпок, бисквитной крошки), дрожжевого и бездрожжевого теста (сдобное пресное, вафельное, пряничное, песочное, бисквитное, заварное, слоеное, миндальное, белково-воздушное), а также выполнения замешивания, разделки согласно принятой технологии и санитарно-технических норм;
- выпечки   изделия из дрожжевого теста (пирожки, расстегаи, кулебяки, пироги, ватрушки, булочки, сдоба, баба ромовая) на листах и в формах с соблюдением температурного режима;
- подготовки полуфабрикатов (из бисквитного, песочного, заварного, слоеного, воздушного теста, крошковые) для пирожных/тортов и украшений пирожных согласно принятой технологии и санитарно-технических норм;
- проверки качества пирожных/тортов органолептически согласно принятой технологии и санитарно-технических норм;
- изготовки изделия из пряничного теста (пряники детские, коржики молочные, сухарные, коврижка медовая), наполнения тестом отсадочные мешочки и отсаживания вручную печенье, формирования сложно-фигурные печенья;
- приготовления сиропов (сахарные, для пропитки бисквитов, для пропитывания изделий, кофейный, для глазировки, инвертный), кремов (основной,  «новый», «особый», шарлотт, гляссе, белковый сырцевой, белковый заварной), украшений (бордюры, цветы), желе (нарезное, многослойное, мраморное, мозаичное), глазурь (сырцевая для глазирования поверхности, шоколадная (кувертюр), заварная, сырцевая для украшений, кандир для сахарных фигур) и украшения из него согласно принятой технологии и санитарно-технических норм; 
- охлаждения выпеченных изделий согласно принятой технологии и санитарно-технических норм; 
- выполнения дополнительной отделки кондитерских изделий согласно рецептур;
- изготовления и оформления фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных;
- хранения выпеченных изделий с учетом требований к безопасности продукции.

	
	
	
	
	
	

	
	ВЧ
	Вариативная часть ОП (определяется образовательной организацией)
	10% от профессионального компонента
	10% от профессионального компонента
	 
	

	3.
	НПО 3
	Производственное обучение и практика (практические умения и навыки определяются ОП)
	50-60% от профессио-нального компонента дисциплин
	50-60% от профессио-нального компонента дисциплин
	50-60% от профессио-нального компонента дисциплин 28-30 кр./ 840-900 ч.
	50-60% от профес-сионального компо-нента дисцип-лин
	 
	ОК 1-6
ПК 1-7

	
	ФК
	Физическая культура
	68 ч.
	136 ч.
	54 ч
	108 ч.
	 
	 

	4.
	НПО 4
	Итоговая государственная аттестация
	6 ч.
	6 ч.
	1 кр/30 ч.
	30 ч.
	 
	 

	
	ВСЕГО
	Общая трудоемкость ОП
	3000 ч.
	4440 ч.
	60 кр 1800 ч.
	2880 ч.
	 
	 

	
	 
	Недельная нагрузка
	36/39 ч.
	36/39 ч.
	39 ч.
	36 ч.
	 
	 


Примечание:
(*) - трудоемкость дисциплин, входящих в общеобразовательную подготовку, со сроком обучения 2-3 года определяется в соответствии с Государственным образовательным стандартом школьного общего образования Кыргызской Республики;
(**) - трудоемкость отдельных дисциплин, входящих в циклы (общетехнический/общепрофессиональный, профессиональный), определяется в соответствии с направлением профиля подготавливаемых рабочих профессий;
(***) - часы на итоговую аттестацию, кроме квалификационного экзамена, учитываются в рамках предметных дисциплин.
7
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