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1. ХАРАКТЕРИСТИКА ПОДГОТОВКИ ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ

1.1. Реализуемая основная профессиональная образовательная программа
среднего профессионального образования представляет собой совокупность
обязательных требований по специальности 19.02.03 Технология хлеба,
кондитерских и макаронных изделий всеми образовательными учреждениями
профессионального образования на территории Российской Федерации,
имеющими государственную аккредитацию.

Право на реализацию основной профессиональной образовательной
программы по специальности среднего профессионального образования имеют
образовательные учреждения среднего профессионального и высшего
профессионального образования при наличии соответствующей лицензии.

1.2. Нормативные документы для разработки основной профессиональной
образовательной программы:

Нормативную правовую базу разработки ППССЗ составляют:
 Федеральный закон Российской Федерации: «Об образовании в

Российской Федерации» от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ;
 Типовое положение об образовательном учреждении среднего

профессионального образования, утвержденное постановлением Правительства
Российской Федерации от 14 февраля 2008 г. № 71 (далее – Типовое положение
о вузе);
 Федеральный государственный образовательный стандарт среднего

профессионального образования по специальности 19.02.03 Технология хлеба,
кондитерских и макаронных изделий утвержден приказом Министерства
образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 г. № 373;
 Нормативно-методические документы Минобрнауки РФ http://www.edu.ru

1.3. Общая характеристика основной профессиональной образовательной
программы
Цель ППССЗ по 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных

изделий состоит в способности:
- дать качественные базовые гуманитарные, социально-экономические,

математические и естественно-научные знания, востребованные обществом;
- подготовить техника-технолога к успешной работе в сфере организации и

ведения технологических процессов производства хлеба, кондитерских и
макаронных изделий на основе гармоничного сочетания научной,
фундаментальной и профессиональной подготовки кадров;

- создать условия для овладения универсальными и предметно-
специализированными компетенциями, способствующими его социальной
мобильности и устойчивости на рынке труда;

- сформировать социально-личностные качества выпускников:
целеустремленность, организованность, трудолюбие, коммуникабельность,
умение работать в коллективе, ответственность за конечный результат своей
профессиональной деятельности, гражданственность, толерантность; повышение
их общей культуры, способности самостоятельно приобретать и применять

http://www.edu.ru
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новые знания и умения.

1.3.1. Нормативные сроки освоения программы
Нормативные сроки освоения основной профессиональной образовательной

программы среднего профессионального образования базовой подготовки при
очной форме получения образования составляют на базе среднего (полного)
общего образования 2 года 10 месяцев, на базе основного общего образования 3
года 10 месяцев.

1.3.2. Требования к поступающим:
Абитуриент должен иметь документ государственного образца о среднем

(полном) общем образовании или об основном общем образовании.

1.3.3. Рекомендуемый перечень возможных сочетаний профессий рабочих,
должностей служащих по Общероссийскому классификатору профессий рабочих,
должностей служащих и тарифных разрядов (ОКО16-94)

Код по Общероссийскому
классификатору профессий рабочих,
должностей служащих и тарифных

разрядов (ОК 016-94)

Наименование профессий рабочих,
должностей служащих

1 2
16472 Пекарь
12901 Кондитер
19293 Укладчик-упаковщик
19294 Укладчик хлебобулочных изделий
18935 Сушильщик длиннотрубчатых макарон
19137 Тестовод
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2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
ВЫПУСКНИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

2.1. Характеристика профессиональной деятельности выпускников

2.1.1. Область профессиональной деятельности выпускников
Область профессиональной деятельности выпускников: организация и ведение

технологических процессов производства хлеба, хлебобулочных, кондитерских и
макаронных изделий.

2.1.2. Объект профессиональной деятельности выпускников
Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:

- сырье, основные и вспомогательные материалы, применяемые для производства
хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий;

- полуфабрикаты;
- готовая продукция хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий;
- технологические процессы производства хлебобулочных, кондитерских и

макаронных изделий;
- оборудование для производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных

изделий;
- процессы организации и управления производством хлебобулочных,

кондитерских и макаронных изделий;
- первичные трудовые коллективы.

2.2. Требования к результатам освоения основной профессиональной
образовательной программы

2.2.1. Общие компетенции
Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в

себя способность:
- понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии,

проявлять к ней устойчивый интерес (ОК 1);
- организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и
качество (ОК 2);

- принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них
ответственность (ОК 3);

- осуществлять поиск и использование информации, необходимой для
эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и
личностного развития (ОК 4);

- использовать информационно-коммуникационные технологии в
профессиональной деятельности (ОК 5);

- работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами,
руководством, потребителями (ОК 6);

- брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных),
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результат выполнения заданий (ОК 7);
- самостоятельно определять задачи профессионального и личностного

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение
квалификации (ОК 8);

- ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной
деятельности (ОК 9);

- исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных
профессиональных знаний (для юношей) (ОК 10).

2.2.2. Основные виды профессиональной деятельности
Техник-технолог готовится к следующим видам деятельности:
- организация приемки, хранения и подготовки сырья к переработке;
- организация процесса производства хлеба и хлебобулочных изделий;
- организация процесса производства кондитерских изделий;
- организация процесса производства макаронных изделий;
- организация работы структурного подразделения;
- выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих,

должностям служащих (приложение к ФГОС).

2.2.3. Профессиональные компетенции
Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке:
- организовывать и производить приемку сырья (ПК 1.1);
- контролировать качество поступившего сырья (ПК 1.2);
- организовывать и осуществлять хранение сырья (ПК 1.3).
Производство хлеба и хлебобулочных изделий:
- контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и

хлебобулочных изделий (ПК 2.1);
- организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления

полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий (ПК 2.2);
- организовывать и осуществлять технологический процесс производства

хлеба и хлебобулочных изделий (ПК 2.3);
- обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования

хлебопекарного производства (ПК 2.4).
Производство кондитерских изделий:
- контролировать соблюдение требований к сырью при производстве

кондитерских изделий (ПК 3.1);
- организовывать и осуществлять технологический процесс производства

сахаристых кондитерских изделий (ПК 3.2);
- организовывать и осуществлять технологический процесс производства

мучных кондитерских изделий (ПК 3.3);
- обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при

производстве кондитерских изделий (ПК 3.4).

Производство макаронных изделий:
- контролировать соблюдение требований к качеству сырья при производстве

различных видов макаронных изделий (ПК 4.1);
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- организовывать и осуществлять технологический процесс производства
различных видов макаронных изделий (ПК 4.2);

- обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при
производстве различных видов макаронных изделий (ПК 4.3).

Организация работы структурного подразделения:
- участвовать в планировании основных показателей производства (ПК 5.1);
- планировать выполнение работ исполнителями (ПК 5.2);
- организовывать работу трудового коллектива (ПК 5.3);
- контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ

исполнителями (ПК 5.4);
- вести утвержденную учетно-отчетную документацию (ПК 5.5).

3. УЧЕБНЫЙ ПЛАН

3.1. Учебный план
Учебный план СПО специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских

и макаронных изделий включает все дисциплины, изучаемые обязательно и
последовательно, а также дисциплины, выбранные студентом, и предусматривает
изучение следующих учебных циклов:
- общего гуманитарного и социально-экономического;
- математического и общего естественнонаучного;
- профессионального;

и разделов:
- учебная практика;
- производственная практика (по профилю специальности);
- производственная практика (преддипломная);
- промежуточная аттестация;
- государственная (итоговая) аттестация (подготовка и защита выпускной

квалификационной работы).

3.2. Календарный учебный график
В графике учебного процесса указывается последовательность реализации

основной образовательной программы среднего профессионального образования
по специальности по годам, включая теоретическое обучение, практики,
промежуточные и итоговую аттестации, каникулы.

4. ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММ ДИСЦИПЛИН ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ
МОДУЛЕЙ И ПРАКТИК

4.1 Дисциплины общего гуманитарного и социально-экономического цикла

ОГСЭ.01. Основы философии
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Дисциплина включает следующие темы:
Философия античного мира и Средних веков. Философия Нового и новейшего

времени. Человек как главная философская проблема. Проблема сознания. Учение о
познании. Философия и научная картина мира. Философия и религия. Философия и
искусство. Философия и история. Философия и культура. Философия и глобальные
вопросы современности.

ОГСЭ.02. История
Дисциплина включает следующие темы:
Технологии новой эпохи. Основные черты информационного общества.

Социальные перемены в развитых странах. Страны Западной Европы и США на
рубеже веков. Страны Восточной Европы и СНГ. Особенности социалистической
модернизации, формирование мировой системы социализма. Тоталитарные и
авторитарные черты «реального социализма». Страны Азии, Африки и Латинской
Америки. Освобождение от колониализма и выбор пути развития. Основные этапы
развития международных отношений. Начало «холодной войны» и становление
двух полюсного мира. Место России в мировом сообществе. Современные
тенденции развития международных отношений. Правовые и законодательные акты
мирового и регионального значения. Роль политических технологий в
информационном обществе. Особенности духовной жизни современного общества.

ОГСЭ.03. Иностранный язык
Дисциплина включает следующие темы:
Отработка навыков использования транскрипции. Отработка навыков чтения

буквосочетаний. Отработка навыков построения простых предложений при
изучении по теме «Деловая встреча». Отработка навыков использования
диалогической речи по теме «Разговоры по телефону». Развитие навыков
использования видовременных форм глагола по теме «Путешествие авиалиниями».
Разработка навыков чтения и письма по теме «Путешествие железнодорожным
транспортом». Отработка навыков использования терминов по теме «В городе».
Развитие навыков общения в специальных создаваемых аутентичных ситуациях по
теме «В отеле». Совершенствование навыков употребления Past Simple, Past
Progressiv, Past Perfect по теме «В кафетерии». Развитие навыков использования
устойчивых сочетаний с глаголом to have и Would you like по теме «В кафетерии».
Развитие навыков использования диалогической речи по теме «Покупки в
магазине». Отработка навыков чтения по теме «На почте». Отработать навыки
использование предлогов по теме «Корреспонденции». Отработка навыков
диалогической речи по теме «Виды деловой корреспонденции». Развитие навыков
письма по теме «Официальное письмо». Отработка навыков использования
модальных глаголов по теме «Запрос». Совершенствование навыков по теме
«Предложения». Отработка навыков употребления причастий по теме «Условия
поставки и оплаты продукции». Отработка навыков устной речи по теме
«Отгрузочная документация продукции». Отработка навыков монологической речи
по теме «История денег». Отработка навыков письма по теме «Виды валют».
Отработка навыков употребления инфинитива по теме «Виды валют». Отработка
навыков использования инфинитивных оборотов по теме «Обмен валют».
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Отработка навыков использования видовременных форм по теме «Виды валют и
обмен валют». Совершенствование навыков перевода по теме «Контракт».
Отработка навыков использования герундия по теме «Обсуждение условий
контракта». Отработка навыков использования словообразования по теме
«Подписание контракта». Отработка навыков письма по теме «Устройства на
работу». Развитие навыков диалогической речи по теме «Устройство на работу».
Совершенствование навыков монологической речи по теме «Резюме».

Отработка навыков диалогической речи по теме «Формы организации бизнеса».
Совершенствование навыков поискового чтения по теме «Многообразие
кооперативов в современном мире». Совершенствование навыков перевода по теме
«Англия – родина кооперативного движения». Совершенствование навыков
монологической речи по теме «Кооперативное движение». Мониторинг знаний,
умений и навыков по изученным темам.

ОГСЭ.04 Русский язык и культура речи
Дисциплина включает следующие темы:
Русский язык как знаковая система передачи информации. История русского

литературного языка. Литературный язык как высшая форма национального языка и
основа культуры речи. Национальный русский язык и его разновидности.
Этический аспект культуры речи. Коммуникативные качества речевой культуры.
Нормативный аспект культуры речи. Функциональные стили современного
русского языка. Научный стиль. Официально-деловой стиль. Публицистический
стиль. Разговорно-обиходный функциональный стиль. Эффективность речевого
общения. Доказательность и убедительность речи. Основы ораторского искусства

ОГСЭ.05 Основы социологии и политологии
Дисциплина включает следующие темы:
Предмет и функции социологии и политологии. История социологических и

политологических учений. Методы социологических исследований. Общество:
сущность, типы, развитие. Система общественно – экономических формаций.
Цивилизационный подход в изучении типологии обществ. Социальная структура
общества. Личность в системе социальных отношений. Социальное поведение.
Социальный конфликт и его разрешение. Государство – ключевой политический
институт общества. Политическая система. Политические партии и политическое
лидерство. Мировое сообщество. Современные международные отношения и
основные тенденции их развития.

ОГСЭ.06 Психология общения
Дисциплина включает следующие темы:
Особенности русского речевого этикета. Общение и его особенности.

Структура общения. Формы общения. Конфликты и пути их разрешения. Этика
общения. Культура делового общения. Ошибки восприятия.

ОГСЭ.07 Физическая культура
Дисциплина включает следующие темы:
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Учебно-тренировочные занятия по легкой атлетике. Учебно-тренировочные
занятия по баскетболу. Учебно-тренировочные занятия по гимнастике. Учебно-
тренировочные занятия по футболу. Учебно-тренировочные занятия по волейболу.

4.2 Дисциплины математического и общего естественнонаучного цикла

ЕН.01 Математика
Дисциплина включает следующие темы:

Матрицы и определители. Системы линейных уравнений. Элементы матричного
анализа. Пределы и непрерывность. Функция. Уравнение линии. Производная.
Приложения производной. Неопределённый интеграл. Определённый интеграл.
Дифференциальные уравнения. Комплексные числа. Произведение и сумма
событий. Классическое определение вероятности. Повторение испытаний.
Дискретная случайная величина. Непрерывная случайная величина. Основы
выборочного метода и элементы статистической теории оценивания.

ЕН.02 Экологические основы природопользования
Дисциплина включает следующие темы:

Природоохранный потенциал. Взаимодействие природы и общества.
Природоохранный потенциал. Использование и охрана атмосферы России.
Рациональное использование и охрана гидросферы и литосферы. Влияние человека
на биосферу. Природные ресурсы и рациональное природопользование. История
освоения природных ресурсов. Виды природных ресурсов и их классификация.
Энергетические ресурсы и энергетические проблемы. Водные ресурсы. Проблемы
обеспечения питьевой водой. Биологические ресурсы. Загрязнение окружающей
среды токсичными и радиоактивными отходами. Представление о токсичных и
радиоактивных загрязнителях. Способы ликвидации последствий заражения
токсичными и радиоактивными веществами окружающей среды. Основные задачи
мониторинга окружающей среды. Государственные и общественные мероприятия
по предотвращению разрушающих воздействий на природу. Российское
природоохранное законодательство. Участие России в деятельности
международных природоохранных организаций. Юридическая и экономическая
ответственность предприятий, загрязняющих окружающую среду. Виды
ответственности предприятий за нарушение экологии окружающей среды. Виды
экономической международной ответственности за экологические правонарушения.
Понятие об экологической оценке производств и предприятий.

ЕН.03 Химия
Дисциплина включает следующие темы:

Молекулярно-кинетическая теория агрегатного состояния вещества. Основы
химической термодинамики. Фазовые равновесия. Растворы. Химическая кинетика.
Катализ. Коллоидные системы, электрические свойства, стабилизация и коагуляция
золей. Структурированные коллоидные системы. Пептизация. Коллоидные
поверхностно-активные вещества. Растворы высокомолекулярных соединений.
Качественный анализ. Теоретические основы аналитической химии. Основные
понятия качественного химического анализа. Количественный анализ. Оценка
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достоверности аналитических данных. Гравиметрический и титриметрический
анализы. Метод кислотно-основного титрования. Метод окисления-восстановления
(редоксиметрия). Метод комплексонометрии. Физико-химические методы анализа.
Фотометрический и рефрактометрический методы анализа. Потенциометрический
метод анализа. Хроматографический и полярографический методы анализа.

4.3 Дисциплины профессионального цикла
Общепрофессиональные дисциплины
ОП.01 Инженерная графика
Дисциплина включает следующие темы:
Предмет и задачи курса инженерная графика. Виды, разрезы, сечения.

Геометрические построения. Аксонометрические проекции. Эскизы и чертежи
деталей. Выполнение аксонометрических чертежей и технических рисунков.
Сборочные чертежи и спецификации. Чтение и деталирование сборочных чертежей.

ОП.02 Техническая механика
Дисциплина включает следующие темы:
Основные определения и аксиомы статики. Несвободное твердое тело. Связи и

реакции связей. Система сходящихся сил. Момент силы относительно точки и оси.
Пара сил. Момент пары сил. Приведение сил к центру. Равновесие твердого тела.
Основные понятия и задачи кинематики. Кинематика точки. Поступательное
движение твердого тела. Вращательное движение твердого тела. Законы динамики.
Принцип Даламбера. Основные понятия сопротивления материалов. Силы внешние
и внутренние. Напряжения, перемещения и деформации. Продольная сила.
Нормальные напряжения при растяжении (сжатии) брусьев. Теорема о количестве
движения механической системы. Теорема о моменте количества движения
механической системы. Кинетическая и потенциальная энергия механической
системы. Основные характеристики передач. Механический привод. Расчет на
устойчивость сжатых стержней. Определение критической силы для сжатых
стержней. Деформации и напряжения при кручении брусьев. Расчет брусьев на
прочность и жесткость. Основные характеристики ременных передач. Основы
расчета ременных передач. Классификация зубчатых передач. Эвольвентные
передачи. Геометрия и кинематика червячных передач. Основные характеристики
цепных передач. Расчет цепных передач. Расчет валов и осей. Расчет подшипников
качения. Расчет подшипников скольжения. Сварные соединения. Резьбовые
соединения. Шпоночные и шлицевые соединения. Основные типы муфт. Основы
расчета муфт.

ОП.03 Электротехника и электронная техника
Дисциплина включает следующие темы:
Основные характеристики электрической цепи. Режимы работы источников тока.

Законы Кирхгофа. Основные характеристики магнитного поля. Электромагнитная
индукция. Электрические измерения. Переменный ток. Электрические цепи
переменного тока с активным сопротивлением, с емкостью и индуктивностью.
Генерирование трехфазной ЭДС. Асинхронный двигатель. Типы соединений
обмоток генератора и нагрузок. Синхронные машины. Машины постоянного тока.
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Трансформаторы. Передача и распределение электроэнергии. Электровакуумные и
газоразрядные приборы. Электронные свойства полупроводников.
Полупроводниковый диод. Транзисторы. Фотоэлектронные приборы. Электронные
выпрямители.

ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
Дисциплина включает следующие темы:
Морфология и физиология микроорганизмов. Влияние внешних условий на

микроорганизмы. Важнейшие биохимические процессы, вызываемые
микроорганизмами. Микроорганизмы, применяемые при производстве пищевых
продуктов. Микробиологический контроль производства пищевых продуктов.
Гигиеническая характеристика факторов внешней среды и требования к
благоустройству предприятий питания. Санитарно-гигиенические требования к
безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. Гигиеническое и
эпидемиологическое значение технологической обработки. Гигиенические
особенности организации питания различных групп населения.

ОП.05 Автоматизация технологических процессов
Дисциплина включает следующие темы:
Использование в производственной деятельности средств механизации и

автоматизации технологических процессов. Основы автоматического управления.
Автоматические регуляторы, чувствительные элементы и датчики, усилительные
устройства в приборах автоматики. Настройка и сборка систем автоматизации.
Понятие о механизации и автоматизации производства, их задачи. Принципы
измерения, регулирования, контроля и автоматического управления параметрами
технологического процесса. Контрольно-измерительные приборы для измерения
давления, температуры. Приборы автоматики для регулирования разности давлений и
температур. Основные понятия автоматизированной обработки информации.
Классификация автоматических систем и средств измерений. Общие сведения об
автоматизированных системах управления (АСУ) и системах автоматического
управления (САУ). Классификация технических средств автоматизации. Основные
виды электрических, электронных, пневматических, гидравлических и
комбинированных устройств. Область их применения. Типовые средства измерений,
область их применения. Типовые системы автоматического регулирования
технологических процессов, область их применения.

ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности
Дисциплина включает следующие темы:
Общая характеристика процесса сбора передачи, обработки и накопления

информации. Технология обработки текстовой информации. Технология обработки
числовой и текстовой информации, представленной в табличном виде. Основные
понятия баз данных. Проектирование баз данных. Общая характеристика.
Компоненты аппаратного и программного обеспечения сетей. Глобальная сеть
Интернет. Программа управления проектами MS PROJECT. Классификация
финансового программного обеспечения.
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ОП.07 Метрология и стандартизация
Дисциплина включает следующие темы:
Реформа технического регулирования в Российской Федерации. Национальная

система стандартизации в Российской Федерации. Международная и региональная
стандартизация. Стандартизация в различных сферах. Сущность и содержание
метрологии. Основы технических измерений. Средства измерений. Обеспечение
единства измерений. Организационные и методические принципы подтверждения
соответствия в Российской Федерации. Подтверждение соответствия продукции и
услуг. Сертификация систем менеджмента качества.

ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности
Дисциплина включает следующие темы:
Производственные (экономические) отношения как предмет правового

регулирования. Понятие и признаки предпринимательской деятельности.
Юридические лица: понятие, признаки. Организационно-правовые формы
юридических лиц. Общие положения о договоре. Общая характеристика отдельных
видов договоров. Трудовой кодекс РФ: общая характеристика. Трудовой договор:
понятие, виды, содержание. Заключение трудового договора. Административная
ответственность. Административные правонарушения. Защита гражданских прав и
экономические споры. Общие положения. Порядок рассмотрения экономических
споров арбитражным судом.

ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
Дисциплина включает следующие темы:
Сущность экономики и история ее развития. Принципы рыночной экономики.

Макроэкономические показатели. Макроэкономическая нестабильность.
Макроэкономическое регулирование. Сущность и содержание менеджмента.
Функции и структура управления. Система методов управления. Современные
теории мотивации труда. Стили руководства. Управление конфликтами и стрессами
в коллективе. Сущность маркетинга. Товар и товарная политика. Сбытовая
политика. Ценовая политика. Маркетинговые коммуникации.

ОП.010 Охрана труда
Дисциплина включает следующие темы:
Основы охраны труда. Категорирование производств по взрывоопасности и

пожароопасности, основные причины возникновения пожаров и взрывов, меры
предупреждения пожаров и взрывов. Особенности обеспечения безопасных условий
труда в сфере профессиональной деятельности, правовые, нормативные и
организационные основы охраны труда в организации. Правила и нормы охраны
труда, личной и производственной санитарии, пожарной защиты, правила
безопасной эксплуатации механического оборудования. Профилактические
мероприятия по охране окружающей среды, ТБ и производственной санитарии.
Действие токсичных веществ на организм человека, ПДК вредных веществ и
индивидуальные средства защиты. Принципы прогнозирования развития событий и
оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных
явлениях. Система мер по безопасной эксплуатации производственных объектов и
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снижению вредного воздействия на окружающую среду. Средства и методы
повышения безопасности технических средств и технологических процессов

ОП.011 Экономика организации
Дисциплина включает следующие темы:
Отраслевая и региональная структура экономики. Экономика как наука,

экономика как хозяйство. Предпринимательская деятельность и организационно-
правовые формы предприятий. Среда функционирования предприятия: внешняя и
внутренняя. Основной капитал и его роль в производственно-хозяйственной
деятельности. Оборотный капитал. Трудовые ресурсы. Формы и системы оплаты
труда. Производственный процессии принципы его организации. Формы и методы
организации производств. Производственная структура предприятия и его
инфраструктура. Внутрифирменное планирование деятельности организации.
Расходы организации. Доходы организации. Прибыль и рентабельность.

ОП.012 Основы предпринимательской деятельности
Дисциплина включает следующие темы:
Концепция предпринимательства в рыночной экономике. Виды и формы

предпринимательской деятельности. Коммерческое предпринимательство.
Производственное предпринимательство. Финансовое предпринимательство.
Особенности индивидуального предпринимательства. Особенности
предпринимательской деятельности в системе потребительской кооперации. Малый
бизнес в экономике страны. Затраты предпринимательской деятельности.
Конкуренция, риски и налоги в области предпринимательской деятельности.
Культура предпринимательства.

ОП.013 История потребительской кооперации России
Дисциплина включает следующие темы:
Основные понятия учебной дисциплины. Многообразие кооперативов и

необходимость их классификации. Кооперативные ценности и принципы как
своеобразная философия кооперации.

ОП.014 Процессы и аппараты
Дисциплина включает следующие темы:
Основы гидростатики и гидродинамики. Понятие о жидкости, давление

жидкости. Виды давления. Основное уравнение гидростатики. Механические
процессы. Измельчение твердых материалов. Сортирование твердых материалов.
Обработка давлением. Гидравлические процессы. Основы гидравлики.
Перемещение жидкостей и газов. Разделение неоднородных систем. Фильтрование.
Перемешивание жидких, сыпучих и пластических материалов. Тепловые процессы.
Основы теплопередачи. Нагревание и охлаждение. Выпаривание. Конденсация.
Массообменные процессы. Абсорбция. Адсорбция. Экстрагирование и экстракция.
Сушка. Перегонка. Кристаллизация и растворение. Мембранные процессы.

ОП.015 Организация работы мини-пекарен
Дисциплина включает следующие темы:
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Прием, хранение, подготовка к производству основного и дополнительного
сырья, используемого на мини-пекарнях. Оборудование складов основного и
дополнительного сырья. Основные способы приготовления пшеничного и ржаного
теста, используемые при производстве хлебобулочной продукции в условиях мини-
пекарен. Способы сохранения свежести готовой продукции. Технологические
потери и затраты при производстве хлебобулочной продукции в условиях мини-
пекарен и пути их снижения. Планирование технологического процесса
производства хлебобулочной продукции. Расчет расхода сырья и других
показателей плана. Технологическое оборудование, используемое в условиях мини-
пекарен. Основная техническая характеристика, принцип действия, правила
безопасного обслуживания. Поточные линии для производства хлебобулочных
изделий в условиях работы мини-пекарен. Организация технохимического контроля
на мини-пекарнях.

ОП.016 Безопасность жизнедеятельности
Дисциплина включает следующие темы:
Чрезвычайных ситуаций мирного и военного времени. Чрезвычайные ситуации

мирного, военного времени и организация защиты населения в среде обитания.
Организационные основы по защите населения от ЧС мирного и военного времени.
Обеспечение устойчивости функционирования объектов экономики. Основы
обороны государства. Военная служба – особый вид федеральной государственной
службы. Основы военно – патриотического воспитания Вооруженных Сил России.
Символы воинской чести. Обеспечение здорового образа жизни. Медицинская
характеристика состояний, требующих оказание первой медицинской помощи.
Производственный травматизм, меры профилактики, оказание первой медицинской
помощи при травмах. Первая медицинская помощь при травмах на производстве.

4.4 Профессиональные модули
ПМ.1 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке
Профессиональный модуль включает следующие темы:
Хлебопекарная промышленность России и перспективы ее развития. Требования

к качеству хлебопекарной муки, дрожжей, поваренной соли. Взаимозаменяемость
сырья. Прием, хранение, подготовка к производству хлебопекарной муки. Прием,
хранение, подготовка к производству хлебопекарной муки. Прием, хранение,
подготовка к производству дрожжей. Прием, хранение, подготовка к производству
поваренной соли. Прием, хранение, подготовка к производству маргарина. Прием,
хранение, подготовка к производству дополнительного сырья хлебопекарного,
макаронного и кондитерского производства. Оборудование складов основного и
дополнительного сырья.

ПМ.2 Производство хлеба и хлебобулочных изделий
Профессиональный модуль включает следующие темы:
Унифицированные рецептуры хлеба. Основные способы приготовления

пшеничного и ржаного теста. Сущность процессов хранения брожения
полуфабрикатов хлебопекарного производства, регулирование скорости брожения,
расчет производственных рецептур. Разделка пшеничного и ржаного теста.
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Сущность процессов происходящих в тесте – хлебе при выпечки. Хранение хлеба.
Способы сохранения свежести хлеба. Выход хлеба. Технологические потери и
затраты при производстве хлеба и пути их снижения. Планирование
технологического процесса производства хлеба. Расчет расхода сырья и других
показателей плана. Улучшители качества хлеба, их виды, назначение. Болезни
хлеба. Пищевая ценность и ассортимент хлебных изделий. Характеристика
отдельных групп ассортимента. Разработка новых видов продукции. Основные
этапы разработки. Проведение исследований с целью выбора рецептуры,
установление показателей качества, параметров технологического процесса, выхода
изделий. Постановка продукции на производство. Основные научно-технические
проблемы развития хлебопекарного производства. Ресурсо- и энергосберегающие
технологии производства хлеба. Оборудование для подготовки и дозировки сырья.
Оборудование для приготовления теста. Оборудование для деления, формования и
расстойки теста. Хлебопекарные печи. Оборудование хлебохранилищ и экспедиций.
Поточные линии для производства хлебобулочных изделий. Общие методы
исследования пищевых продуктов: органолептические, химические, физические,
физико-химические. Организация технохимического контроля на хлебопекарных
предприятиях.

ПМ.3 Производство кондитерских изделий
Профессиональный модуль включает следующие темы:
Классификация и ассортимент кондитерских изделий. Специальное сырье и

материалы кондитерского производства. Технология и организация производства
карамели, конфет, ириса, шоколада, какао-порошка, мармелада, пастилы, драже,
халвы, мучных кондитерских изделий. Особенности унифицированных и
производственных рецептур. Сущность основных операций. Дефекты кондитерских
изделий, их причины и способы предупреждения. Отходы и потери производства,
пути снижения. Санитарные требования по содержанию цехов для производства
кондитерских изделий. Расчет расхода сырья, производственных рецептур, выхода
полуфабрикатов и готовых изделий. Требование стандартов и другой нормативной
документации к основным видам кондитерских изделий. Разработка новых видов
продукции. Основные этапы разработки. Проведение исследований по выбору
рецептуры, технологического режима, установлению показателей качества.
Проблемы и перспективы развития кондитерского производства. Оборудование для
подготовки и тепловой обработки сырья, полуфабрикатов кондитерского
производства. Поточные линии и специализированное оборудование для
производства сахарных кондитерских изделий. Назначение, устройство, принцип
действия, правила эксплуатации и безопасного обслуживания оборудования для
производства мучных кондитерских изделий. Оборудование для завертки и фасовки
кондитерских изделий. Общие показатели, применяемые, применяемые для оценки
качества сырья, полуфабрикатов кондитерских изделий. Организация
технохимического контроля на кондитерских предприятиях. Контроль качества
основного и дополнительного сырья для производства кондитерских изделий.
Контроль технологического процесса производства и выхода изделий. Контроль
качества готовых кондитерских изделий.
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ПМ.4 Производство макаронных изделий
Профессиональный модуль включает следующие темы:
Классификация и ассортимент макаронных изделий. Технология и организация

производства макаронных изделий по различным схемам. Классификация и
пищевая ценность макаронных изделий. Подготовка основного и дополнительного
сырья к производству макаронных изделий. Сущность технологических операций,
технологическое значение. Приготовление и прессование макаронного теста.
Разделка сырых макаронных изделий. Сушка, стабилизация и охлаждение
макаронных изделий. Дефекты изделий и способы их предупреждения. Сортировка,
упаковка и хранение макаронных изделий. Нормирование расхода муки.
Технологическое оборудование для производства макаронных изделий.
Макаронные прессы и их виды, устройство, принцип работы. Макаронные сушилки
и их виды, устройство, принцип работы. Хранение и упаковка изделий.
Автоматизированные линии для производства макаронных изделий. Общие
показатели, применяемые, применяемые для оценки качества сырья,
полуфабрикатов макаронных изделий. Общие методы исследования пищевых
продуктов: органолептические, химические, физические, физико-химические.
Организация технохимического контроля на предприятиях. Контроль качества
основного и дополнительного сырья для производства макаронных изделий.
Контроль технологического процесса производства и выхода изделий. Контроль
качества готовых макаронных изделий.

ПМ.5 Организация работы структурного подразделения
Профессиональный модуль включает следующие темы:
Планирование работы структурного подразделения. Оценка эффективности

деятельности структурного подразделения организации. Принятие управленческих
решений. Расчет выхода продукции в ассортименте. Порядок оформления табеля
учета рабочего времени работников. Расчет заработной платы. Расчет экономических
показателей структурного подразделения организации. Организация работы
коллектива исполнителей. Оформление документов на различные операции с
сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией. Методика расчета выхода
продукции. Структура издержек производства и пути снижения затрат.

ПМ.6 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих,
должностям служащих

Профессиональный модуль включает практику по получению профессиональных
навыков по рабочей профессии «Пекарь»

ПМ.7 Производство новых видов хлеба, хлебобулочных, кондитерских и
макаронных изделий с использованием нетрадиционного сырья

Профессиональный модуль включает следующие темы:
Основные научно-технические проблемы развития хлебопекарного производства.

Приоритетные направления развития науки и техники. Порядок организации и
проведения исследований на предприятии. Методика исследования на предприятии.
Разработка новых видов продукции с использованием нетрадиционного сырья.
Основные этапы разработки. Проведение исследований с целью выбора рецептуры,
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установления показателей качества, параметров технологического процесса, выхода
изделий Постановка продукции на производство Технология производства новых
видов хлеба, хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий с
использованием нетрадиционного сырья. Оборудование, используемое для
производства хлебных изделий с использованием нетрадиционного сырья,
техническая характеристика оборудования, правила безопасного обслуживания
оборудования. Особенности технохимического контроля производства
хлебобулочных изделий с использованием нетрадиционного сырья.

4.5 Учебная практика
Практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-

ориентированную подготовку обучающихся. Цель учебной практики - углубление
знаний и приобретение необходимых практических навыков по организации
производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий.

4.6 Практика по профилю специальности
Производственная практика состоит из двух этапов: практики по профилю

специальности и преддипломной практики.
Цель производственной практики по профилю специальности - овладение

студентами профессиональными навыками по специальности в соответствии с
видами деятельности, закрепление, расширение, углубление и систематизация
знаний, полученных при изучении специальных дисциплин, на основе изучения
деятельности конкретной организации, приобретение первоначального
практического опыта.

4.7 Преддипломная практика
Цель производственной (преддипломной) практики - закрепление теоретических

знаний, полученных студентами в процессе изучения профильных дисциплин, а
также сбор, систематизация и обобщение практического материала в т.ч. для
использования в выпускной квалификационной работе.

Студенты проходят практику по направлению университета на основе
договоров с предприятиями пищевой промышленности и системы потребительской
кооперации. В процессе прохождения практики студенты находятся на рабочих
местах и выполняют обязанности работников, при наличии вакансии практикант
может быть зачислен на штатную должность с выплатой заработной платы.
Зачисление студента на штатные должности не освобождает их от выполнения
программы практики.
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5 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

5.1 Контроль и оценка результатов освоения основных видов
профессиональной деятельности, профессиональных и общих компетенций

Оценка качества освоения основной профессиональной образовательной
программы должна включать текущий контроль знаний, промежуточную и
государственную (итоговую) аттестацию обучающихся.

Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной
аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются
образовательным учреждением самостоятельно и доводятся до сведения
обучающихся.

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений
поэтапным требованиям ППССЗ (текущая и промежуточная аттестация) создаются
фонды оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения и освоенные
компетенции. Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации
разрабатываются и утверждаются образовательным учреждением самостоятельно, а
для государственной (итоговой) аттестации - разрабатываются и утверждаются
образовательным учреждением после предварительного положительного
заключения работодателей.

Образовательным учреждением должны быть созданы условия для
максимального приближения программ текущей и промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплинам и междисциплинарным курсам профессионального
цикла к условиям их будущей профессиональной деятельности, для чего, кроме
преподавателей конкретной дисциплины (междисциплинарного курса), в качестве
внешних экспертов должны активно привлекаться работодатели, преподаватели,
читающие смежные дисциплины.

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух
основных направлениях:

- оценка уровня освоения дисциплин;
- оценка компетенций обучающихся.

Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ военной
службы.

5.2 Требования к выпускным квалификационным работам

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной
работы определяются образовательным учреждением на основании порядка
проведения государственной (итоговой) аттестации выпускников по программам
СПО, утвержденного федеральным органом исполнительной власти, который
осуществляет функции по выработке государственной политики и нормативно-
правовому регулированию в сфере образования, определенного в соответствии с
Федеральным законом Российской Федерации: «Об образовании в Российской
Федерации» от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ.

5.3 Организация итоговой государственной аттестации
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Необходимым условием допуска к государственной (итоговой) аттестации
является представление документов, подтверждающих освоение обучающимся
компетенций при изучении теоретического материала и прохождении практики по
каждому из основных видов профессиональной деятельности. В том числе
выпускником могут быть предоставлены отчеты о ранее достигнутых результатах,
дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов,
творческие работы по специальности, характеристики с мест прохождения
преддипломной практики.

Государственная (итоговая) аттестация включает подготовку и защиту выпускной
квалификационной работы (дипломная работа, дипломный проект). Обязательное
требование - соответствие тематики выпускной квалификационной работы
содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.

6 РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

6.1 Учебно-методическое обеспечение образовательного процесса
Основная профессиональная образовательная программа должна обеспечиваться

учебно-методической документацией по всем дисциплинам, междисциплинарным
курсам и профессиональным модулям ППССЗ.

Внеаудиторная работа должна сопровождаться методическим обеспечением и
обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение.

Реализация основных профессиональных образовательных программ должна
обеспечиваться доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным
фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) основной
профессиональной образовательной программы. Во время самостоятельной
подготовки обучающиеся должны быть обеспечены доступом к сети Интернет.

Каждый обучающийся должен быть обеспечен не менее чем одним учебным
печатным и/или электронным изданием по каждой дисциплине профессионального
цикла и одним учебно-методическим печатным и/или электронным изданием по
каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических
изданий).

Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными и/или
электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по
дисциплинам всех циклов, изданными за последние 5 лет.

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, должен включать
официальные, справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1-
2 экземпляра на каждые 100 обучающихся.

Каждому обучающемуся должен быть обеспечен доступ к комплектам
библиотечного фонда, состоящим не менее чем из 3 наименований отечественных
журналов.

Образовательное учреждение должно предоставить обучающимся возможность
оперативного обмена информацией с отечественными образовательными
учреждениями, организациями и доступ к современным профессиональным базам
данных и информационным ресурсам сети Интернет.
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6.2 Кадровое обеспечение реализации основной профессиональной
образовательной программы

Реализация основной профессиональной образовательной программы по
специальности среднего профессионального образования должна обеспечиваться
педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее
профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях
соответствующей профессиональной сферы является обязательным для
преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла,
эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не
реже одного раза в 3 года.

6.3 Материально-техническое обеспечение реализации основной
профессиональной образовательной программы

Образовательное учреждение, реализующее основную профессиональную
образовательную программу по специальности среднего профессионального
образования, должно располагать материально-технической базой, обеспечивающей
проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий,
дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики,
предусмотренных учебным планом образовательного учреждения. Материально-
техническая база должна соответствовать действующим санитарным и
противопожарным нормам.

Реализация ППССЗ должна обеспечивать:
- выполнение обучающимся лабораторных работ и практических занятий,

включая как обязательный компонент практические задания с использованием
персональных компьютеров;

- освоение обучающимся профессиональных модулей в условиях созданной
соответствующей образовательной среды в образовательном учреждении или в
организациях в зависимости от специфики вида профессиональной деятельности.

При использовании электронных изданий образовательное учреждение должно
обеспечить каждого обучающегося рабочим местом в компьютерном классе в
соответствии с объемом изучаемых дисциплин.

Образовательное учреждение должно быть обеспечено необходимым комплектом
лицензионного программного обеспечения.

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений
Кабинеты:
- социально-экономических дисциплин;
- иностранного языка;
- информационных технологий в профессиональной деятельности;
- экологических основ природопользования;
- технологического оборудования хлебопекарного и кондитерского

производства;
- безопасности жизнедеятельности и охраны труда.
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Лаборатории:
- химии;
- метрологии и стандартизации;
- микробиологии, санитарии и гигиены.
Учебная пекарня
Спортивный комплекс:
- спортивный зал;
- открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;
- стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место

для стрельбы.
Залы:
- библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;
- актовый зал.

РАЗРАБОТЧИКИ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ СРЕДНЕГО

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ

Декан факультета среднего профессионального
и дополнительного образования, к.и.н., доцент                                    М.В. Аляев
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АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ
ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ
«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»

ВОЛГОГРАДСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (ФИЛИАЛ)

ЛИСТ СОГЛАСОВАНИЯ
программу подготовки специалистов среднего звена

19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

на 2014-2015 учебный год

Программа подготовки специалистов среднего звена 19.02.03 Технология хлеба,
кондитерских и макаронных изделий одобрена представителями работодателей и
может быть использована для осуществления образовательной деятельности в 2014
- 2015 учебном году:



25

РЕЦЕНЗИЯ
ООО «ТК-Агро»

на программу подготовки специалистов среднего звена
19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

автономной некоммерческой образовательной организации высшего образования
Центросоюза Российской Федерации

«Российский университет кооперации»
ВОЛГОГРАДСКОГО КООПЕРАТИВНОГО ИНСТИТУТА (ФИЛИАЛА)

на 2014-2015 учебный год
Представленная  на экспертизу программа подготовки специалистов среднего звена
19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий разработана
кафедрой технологий торговли, общественного питания и сырья Волгоградского
кооперативного института (филиала) автономной некоммерческой образовательной
организации высшего образования Центросоюза Российской Федерации
«Российский университет кооперации».
Программа обеспечивает:
проведение учебных занятий в различных формах по дисциплинам (модулям);
проведение практик; проведение контроля качества освоения образовательной
программы посредством текущего контроля успеваемости, промежуточной
аттестации обучающихся и итоговой (государственной итоговой) аттестации
обучающихся.
Базовая часть программы является обязательной и обеспечивает формирование у
обучающихся компетенций, установленных Федеральным государственным
образовательным стандартом (ФГОС).
Вариативная часть образовательной программы направлена на расширение и
углубление компетенций, установленных ФГОС и включает в себя дисциплины
(модули) и практики, установленные университетом с учетом      требований
работодателей.     Содержание     вариативной     части сформировано     в
соответствии     с     направленностью     образовательной программы.

Программа представляет собой комплекс основных характеристик образования
(объем, содержание, планируемые результаты), организационно-педагогических
условий, форм аттестации, который представлен в виде общей характеристики
образовательной программы, учебного плана, календарного учебного графика,
рабочих программ дисциплин (модулей), программ практик, оценочных средств,
методических материалов.

В программе определены:
планируемые результаты освоения образовательной программы - компетенции

обучающихся;
планируемые результаты обучения по каждой дисциплине (модулю) и практике -

знания, умения, навыки и (или) опыт деятельности, характеризующие этапы
формирования компетенций и обеспечивающие достижение планируемых
результатов освоения образовательной программы.

В общей характеристике программы указаны:
квалификация, присваиваемая выпускникам;
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вид (виды) профессиональной деятельности, к которому (которым) готовятся
выпускники;

планируемые результаты освоения образовательной программы;
сведения о профессорско-преподавательском составе и др.
Объем программы (ее составной части) определен как трудоемкость учебной

нагрузки обучающегося при освоении образовательной программы (ее составной
части), включает в себя все виды его учебной деятельности, предусмотренные
учебным планом для достижения планируемых результатов обучения. В качестве
унифицированной единицы измерения трудоемкости учебной нагрузки
обучающегося при указании объема образовательной программы и её составных
частей используется зачетная единица.

Программа разработана в форме комплекта документов, который ежегодно
обновляется с учетом развития науки, культуры, экономики, техники, технологий и
социальной сферы.

Содержание представленной программы отражает оценку достижений
запланированных результатов обучения и уровня сформированности у
обучающихся профессиональных, общекультурных компетенций, заявленных в
данной программе.

Программа в полном объеме соответствует:
- Федеральному государственному образовательному стандарту 19.02.03
Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий, утвержденному приказом
Министерства образования и науки Российской Федерации 28 июля 2014 г. №835;
- Учебному плану специальности;
- образовательным технологиям, используемым при реализации образовательной
программы.

Содержание образовательной программы актуально.
Разработка образовательной программы осуществлена с соблюдением

требований, предусмотренных законодательством Российской Федерации об
информации, информационных технологиях и о защите информации.

Программа предусматривает применение инновационных форм учебных
занятий, развивающих у обучающихся навыки командной работы, межличностной
коммуникации, принятия решений, лидерские качества (в активной и
интерактивной форме).

Контроль качества освоения образовательных программ включает в себя
текущий контроль успеваемости, промежуточную аттестацию обучающихся и
итоговую (государственную итоговую) аттестацию обучающихся.

Данная программа соответствует требованиям представителей
профессионального сообщества.

Программа подготовки специалистов среднего звена 19.02.03 Технология хлеба,
кондитерских и макаронных изделий одобрена и может использоваться для
осуществления образовательной деятельности.

Генеральный директор ООО «ТК-Агро» А.А. Елфимов
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РЕЦЕНЗИЯ
ООО «Фривэй»

на программу подготовки специалистов среднего звена
19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

автономной некоммерческой образовательной организации высшего образования
Центросоюза Российской Федерации

«Российский университет кооперации»
ВОЛГОГРАДСКОГО КООПЕРАТИВНОГО ИНСТИТУТА (ФИЛИАЛА)

на 2014-2015 учебный год
Представленная  на экспертизу программа подготовки специалистов среднего звена
19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий разработана
кафедрой технологий торговли, общественного питания и сырья Волгоградского
кооперативного института (филиала) автономной некоммерческой образовательной
организации высшего образования Центросоюза Российской Федерации
«Российский университет кооперации».
Программа обеспечивает:
проведение учебных занятий в различных формах по дисциплинам (модулям);
проведение практик; проведение контроля качества освоения образовательной
программы посредством текущего контроля успеваемости, промежуточной
аттестации обучающихся и итоговой (государственной итоговой) аттестации
обучающихся.
Базовая часть программы является обязательной и обеспечивает формирование у
обучающихся компетенций, установленных Федеральным государственным
образовательным стандартом (ФГОС).
Вариативная часть образовательной программы направлена на расширение и
углубление компетенций, установленных ФГОС и включает в себя дисциплины
(модули) и практики, установленные университетом с учетом      требований
работодателей.     Содержание     вариативной     части сформировано     в
соответствии     с     направленностью     образовательной программы.

Программа представляет собой комплекс основных характеристик образования
(объем, содержание, планируемые результаты), организационно-педагогических
условий, форм аттестации, который представлен в виде общей характеристики
образовательной программы, учебного плана, календарного учебного графика,
рабочих программ дисциплин (модулей), программ практик, оценочных средств,
методических материалов.

В программе определены:
планируемые результаты освоения образовательной программы - компетенции

обучающихся;
планируемые результаты обучения по каждой дисциплине (модулю) и практике -

знания, умения, навыки и (или) опыт деятельности, характеризующие этапы
формирования компетенций и обеспечивающие достижение планируемых
результатов освоения образовательной программы.

В общей характеристике программы указаны:
квалификация, присваиваемая выпускникам;
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вид (виды) профессиональной деятельности, к которому (которым) готовятся
выпускники;

планируемые результаты освоения образовательной программы;
сведения о профессорско-преподавательском составе и др.
Объем программы (ее составной части) определен как трудоемкость учебной

нагрузки обучающегося при освоении образовательной программы (ее составной
части), включает в себя все виды его учебной деятельности, предусмотренные
учебным планом для достижения планируемых результатов обучения. В качестве
унифицированной единицы измерения трудоемкости учебной нагрузки
обучающегося при указании объема образовательной программы и её составных
частей используется зачетная единица.

Программа разработана в форме комплекта документов, который ежегодно
обновляется с учетом развития науки, культуры, экономики, техники, технологий и
социальной сферы.

Содержание представленной программы отражает оценку достижений
запланированных результатов обучения и уровня сформированности у
обучающихся профессиональных, общекультурных компетенций, заявленных в
данной программе.

Программа в полном объеме соответствует:
- Федеральному государственному образовательному стандарту 19.02.03
Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий, утвержденному приказом
Министерства образования и науки Российской Федерации 28 июля 2014 г. №835;
- Учебному плану специальности;
- образовательным технологиям, используемым при реализации образовательной
программы.

Содержание образовательной программы актуально.
Разработка образовательной программы осуществлена с соблюдением

требований, предусмотренных законодательством Российской Федерации об
информации, информационных технологиях и о защите информации.

Программа предусматривает применение инновационных форм учебных
занятий, развивающих у обучающихся навыки командной работы, межличностной
коммуникации, принятия решений, лидерские качества (в активной и
интерактивной форме).

Контроль качества освоения образовательных программ включает в себя
текущий контроль успеваемости, промежуточную аттестацию обучающихся и
итоговую (государственную итоговую) аттестацию обучающихся.

Данная программа соответствует требованиям представителей
профессионального сообщества.

Программа подготовки специалистов среднего звена 19.02.03 Технология хлеба,
кондитерских и макаронных изделий одобрена и может использоваться для
осуществления образовательной деятельности.

Генеральный директор ООО «Фривэй»


