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1. Общие положения 

1.1. Адаптированная образовательная программа  
Индивидуальная адаптированная образовательная программа среднего 

профессионального образования для обучающихся (АОП СПО) – программа подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих, специалистов среднего звена, адаптированная для 

обучения инвалидов с учетом особенностей их психофизического развития, индивидуальных 

возможностей и при необходимости обеспечивающая коррекцию нарушений развития и 

социальную адаптацию указанных лиц. 

Адаптированная образовательная программа содержит комплекс учебно - методической 

документации, включая учебный план, календарный учебный график, рабочие программы 

дисциплин, междисциплинарных курсов, профессиональных модулей, иных компонентов, 

определяет объем и содержание образования по профессии среднего профессионального 

образования, планируемые результаты освоения образовательной программы, специальные 

условия образовательной деятельности. 

Адаптированная образовательная программа обеспечивает достижение обучающимися- 

инвалидами результатов, установленных соответствующими федеральными государственными 

образовательными стандартами среднего профессионального образования. 

Данная адаптированная образовательная программа разработана в отношении 

обучающихся с соматическими заболеваниями. 

Реализация адаптированной образовательной программы для конкретного обучающегося 

Инвалида определяется Учреждением в соответствии с рекомендациями, данными по 

результатам медико-социальной экспертизы или психолого-медико-педагогической комиссии, а 

также специальными условиями, созданными в образовательной организации. 

Разработка и реализация  адаптированной образовательной программы среднего 

профессионального образования ориентирована на решение следующих задач: 

- создание в образовательной организации условий, необходимых для получения среднего 

профессионального образования инвалидами, их социализации и адаптации; 

- повышение уровня доступности среднего профессионального образования для 

инвалидов; 

- повышение качества среднего профессионального образования инвалидов;  

- возможность формирования индивидуальной образовательной траектории для 

обучающегося инвалида; 

- формирование в образовательной организации толерантной социокультурной среды. 

1.2.Нормативно-правовые основы разработки адаптированной образовательной 

программы 

Адаптированная образовательная программа  для обучающихся - инвалидов, реализуемая 

КГБПОУ «Ачинский торгово-экономический техникум», представляет собой систему 

документов, разработанную и утвержденную с учетом требований рынка труда на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта, а также с учетом Методических 

рекомендаций по разработке и реализации адаптированных образовательных программ 

среднего профессионального образования (утв. Минобрнауки России 20.04.2015 № 06-830вн). 

Нормативную правовую основу разработки адаптированной образовательной программы 

составляют: 

- Федеральный закон Российской Федерации «Об образовании в Российской Федерации» 

N273-ФЗ (в ред. Федеральных законов от 07.05.2013 N 99-ФЗ, от 23.07.2013 N 203-ФЗ); 

- Федеральный закон от 24 ноября 1995 г. N 181-ФЗ «О социальной защите инвалидов в 

Российской Федерации»; 

- Федеральный закон от 24.07.1998 г. N 124-ФЗ «Об основных гарантиях прав ребенка в 

Российской Федерации»; 

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.11.2015 № 1309 

«Об утверждении Порядка обеспечения условий доступности для инвалидов объектов и 
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предоставляемых услуг в сфере образования, а также оказания им при этом необходимой 

помощи»; 

- Государственная программа Российской Федерации "Развитие образования" на 2013 – 

2020годы, утвержденная распоряжением Правительства Российской Федерации от 15 мая 

2013г. N 792-р; 

- Закон Красноярского края от 26.06.2014 № 6-2519 «Об образовании в Красноярском 

крае»; 

- Закон Красноярского края от 02.11.2000 № 12-961 «О защите прав ребенка»; 

- Закон Красноярского края от 10.12.2004 № 12-2707 «О социальной поддержке 

инвалидов»; 

- Постановление Правительства Красноярского края от 24.09.2014 № 411-п «Об 

утверждении Порядка назначения государственной академической стипендии студентам, 

государственной социальной стипендии студентам, государственной стипендии аспирантам, 

ординаторам, ассистентам-стажерам, обучающимся за счет средств краевого бюджета по очной 

форме обучения»; 

- Постановление Совета администрации Красноярского края от 30.01.2006 № 10-п «О 

предоставлении мер социальной поддержки инвалидам»; 

- Порядок применения организациями, осуществляющими образовательную деятельность, 

электронного обучения, дистанционных образовательных технологий при реализации 

образовательных программ, утвержденный приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 9 января 2014 г. N 2; 

- Порядок приема граждан на обучение по образовательным программам среднего 

профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 23 января 2014 г. N 36; 

- Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2015 г. 

№ 06-443 «Методические рекомендации по разработке и реализации адаптированных 

образовательных программ среднего профессионального образования»; 

- Устав КГБПОУ «Ачинский торгово-экономический техникум» и иные локальные акты. 

ОПОП по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

разработана на основе: 

  Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации № 373 от 22 апреля 2014 г.; 

  Федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 17 мая 2012 г. №413; 

  Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464; 

 Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 16.08.2013 г № 968; 

 Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 18.04.2013 г № 291; 

с учетом: 

 Письма Минобрнауки России от 17.03.2015 г № 06 –259 «Рекомендации по организации 

получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ 

среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований ФГОС и получаемой профессии или специальности среднего профессионального 

образования», а также уточнений и дополнений, одобренных научно–методическим советом 
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Центра профессионального образования и систем квалификаций ФГАУ «ФИРО» протокол №3 

от 25.05.2017; 

 Перечня специальностей и направлений подготовки, при приеме на обучение по 

которым поступающие проходят обязательные предварительные медицинские осмотры 

(обследования) в порядке, установленном при заключении трудового договора или служебного 

контракта по соответствующей должности или специальности утвержденный постановлением 

Правительства РФ от 14.08 2013 г № 697;  

 Разъяснения по формированию примерных программ профессиональных модулей 

начального профессионального и среднего профессионального образования на основе 

Федеральных государственных образовательных стандартов начального профессионального и 

среднего профессионального образования, утвержденные Департаментом государственной 

политики в образовании Министерства образования и науки Российской Федерации 27 августа 

2009 г.; 

 Разъяснения по формированию примерных программ учебных дисциплин начального 

профессионального и среднего профессионального образования на основе Федеральных 

государственных образовательных стандартов начального профессионального и среднего 

профессионального образования, утвержденные Департаментом государственной политики в 

образовании Министерства образования и науки Российской Федерации 27 августа 2009 г. 

Методическую основу разработки адаптированной образовательной программы 

составляют требования к организации образовательного процесса для обучения инвалидов и 

лиц с ограниченными возможностями здоровья в профессиональных образовательных 

организациях, в том числе оснащенности образовательного процесса (письмо Департамента 

подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки Российской Федерации 

18 марта 2014 г. N 06-281). 

В данной адаптированной образовательной программе используются следующие 

термины, определения, сокращения: 

Инвалид - лицо, которое имеет нарушение здоровья со стойким расстройством функций 

организма, обусловленное заболеваниями, последствиями травм или дефектами, приводящее к 

ограничению жизнедеятельности и вызывающее необходимость его социальной защиты. 

Инклюзивное образование - обеспечение равного доступа к образованию для всех 

обучающихся с учетом разнообразия особых образовательных потребностей и индивидуальных 

возможностей. 

Адаптированная образовательная программа подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих (АОП ППКРС) - программа подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих, адаптированная для обучения инвалидов с учетом особенностей их 

психофизического развития, индивидуальных возможностей и при необходимости 

обеспечивающая коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию указанных лиц. 

Адаптационная дисциплина — это элемент адаптированной образовательной 

программы среднего профессионального образования, направленный на индивидуальную 

коррекцию учебных и коммуникативных умений и способствующий социальной и 

профессиональной адаптации обучающихся инвалидов. 

Индивидуальная программа реабилитации и абилитации (ИПРА) инвалида - 

разработанный на основе решения Государственной службы медико - социальной экспертизы 

комплекс оптимальных для инвалида реабилитационных мероприятий, включающий в себя 

отдельные виды, формы, объемы, сроки и порядок реализации медицинских, 

профессиональных и других реабилитационных мер, направленных на восстановление, 

компенсацию нарушенных или утраченных функций организма, восстановление, компенсацию 

способностей инвалида к выполнению определенных видов деятельности. 

Индивидуальный учебный план - учебный план, обеспечивающий освоение 

образовательной программы на основе индивидуализации ее содержания с учетом 

особенностей и образовательных потребностей конкретного обучающегося. 

Специальные условия для получения образования - условия обучения, воспитания и 
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развития обучающихся инвалидов, включающие в себя использование специальных 

образовательных программ и методов обучения и воспитания, учебных пособий и 

дидактических материалов, проведение групповых и индивидуальных коррекционных занятий, 

обеспечение доступа в здания организаций, осуществляющих образовательную деятельность, и 

другие условия, без которых невозможно или затруднено освоение образовательных программ 

инвалидами. 

Учреждение - КГБПОУ «Ачинский торгово-экономический техникум» 

СПО - среднее профессиональное образование. 

ФГОС СПО - федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования. 

ОК – общая компетенция. 

ПК – профессиональная компетенция. 

2.Общая характеристика АОП 

2.1. Цель  АОП 

Цель адаптированной образовательной программы – организация деятельности 

обучающихся по овладению знаниями, умениями, навыками и компетенциями, позволяющими 

вести профессиональную деятельность в области организации и ведения технологических 

процессов производства хлеба, хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий. 

Адаптированная образовательная программа ориентирована на формирование умения 

применять знания на практике, способности быстро адаптироваться к изменениям в сфере 

техники, технологий, организации труда, способности комплексно воспринимать 

производственный процесс и действовать в проблемных ситуациях, быть 

конкурентноспособным, востребованным на региональном рынке труда. 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы:  

Техник–технолог 

Форма обучения: очная. 

Срок получения образования по образовательной программе: 2 года 10 месяцев. 

2.2. Трудоемкость АОП 

При нормативном сроке 2 года 10 месяцев  – для обучающихся по очной форме на базе 

основного общего образования: 

Элементы учебного процесса Макс.учебная 

нагрузка 

(часы/недели) 

В т.ч. обязат. 

учебная 

нагрузка, час. 

Теоретическое обучение по учебным циклам 6642/123нед. 4428 

в том числе:   

Общеобразовательный цикл 2106 1404 

Общий гуманитарный и социально–экономический цикл 768 512 

Математический и общий естественнонаучный цикл 336 224 

Профессиональный цикл 3432 2288 

Всего часов теоретического обучения 6642 4428 

Практика 29 недель 1044 

в том числе:   

Учебная практика 12 недель 432 

Производственная практика  13недель 468 

Преддипломная практика 4 недели 144 

Промежуточная аттестация 7 недель  

Государственная итоговаяаттестация 6 недель  

в том числе:   

Подготовка выпускной квалификационной работы 

(дипломногопроекта) 

4 недели  

Защита выпускной квалификационной работы 2 недели  
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Каникулярное время 33 недели  

Итого: 199 недель  

2.3. Психолого-педагогическая характеристика обучающегося – инвалида 
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Дата рождения 15.04.2002 

Профессиональная подготовка 19.02.09 Технология хлебы, кондитерских и макаронных изделий 

Группа инвалидности инвалидность с детства, вторая группа (нарушение функций крови и иммунной системы) 

ИПРА № 298.18.24/2020 от 16.04.2020г., нуждается в психолого-педагогической (рекомендации по условиям организации обучения), 

социальной (социально-средовая, социокультурная, социально-бытовой адаптации) реабилитации или абилитации 

Оценка возможностей и потребностей  

Аспект адаптированной 

образовательной программы 

Сильные стороны ребенка Потребности ребенка 

 

Коммуникация Коммуникабельный, общительный  - 

Физическое развитие  

 активности 

Основные двигательные навыки сформированы,  

координация движений в норме 

- 

Социальные навыки Взаимоотношения со сверстниками и взрослыми 

носит доверительный и доброжелательный 

характер 

- 

Академические навыки и  

знания 

- Исследовательский интерес; 

- наблюдательный. 

 

 

Низкая сформированность  трудолюбия, 

усидчивости 

Функциональные навыки 

 

Целеустремлен при эмоционально-личностной 

заинтересованности.  

Планирование и оценка действий. 

 



10 
 

Аспект 

адаптированно

й 

образовательн

ой программы 

Потребности/ 

трудности 

 

Направление 

работы (цель) 

 

Ожидаемый 

результат 

 

Средства решения 

задач 

 

Ответственный  Оценивание 

Физическое 

развитие / 

активности 

Отсутствие 

заинтересованнос

ти к спорту и 

посещению 

уроков 

физической 

культуры 

Информирование и 

консультирование 

Кирилла и его 

членов семьи по 

вопросам пользы 

для здоровья в 

занятиях 

адаптивной 

физической 

культуры и 

адаптивного 

спорта 

 

К концу третьего 

семестра обучения 

Кирилл будет 

посещать 

адаптивную 

физическую 

культуру 

 

1.1.Демонстрация 

упражнений. 

1.2.Совместное 

выполнение 

упражнений. 

1.3.Неоднократное 

повторение 

упражнений. 

1.5.Включение в 

работу с Кириллом  

сверстников. 

1. Преподаватель 

физической 

культуры, 

одногруппники 

1. Посещает 

занятия  

физической 

культуры  

 

Навыки, 

необходимые 

для жизни 

Нуждается в 

разнообразных 

жизненно 

важных 

познавательных 

навыках, 

повышению 

уровня 

самооценки 

личности, 

творческого 

самовыражения, 

в формировании 

активной 

жизненной 

позиции 

Содействие в 

успешном 

обучении по 

специальности, 

способностей к 

социальной и 

профессионально-

трудовой 

деятельности через 

проведение 

экскурсий в 

мастерские 

техникума  и 

организации 

города. 

Организовывать 

За 1 курс 

обучения 

благодаря 

участию 

в социокультурно

й деятельности у 

Кирилла  

произойдет 

накопление опыта, 

знаний, умений, 

сформируется 

полезная 

мотивация, 

поменяются 

в положительную 

сторону суждения, 

Договориться с 

окружением о 

единых требованиях 

по соблюдению 

режима дня, 

поддержке  в 

уверенности  

высоких достижений 

во всех начинаниях 

Социальный 

педагог, 

преподаватели, 

сверстники, 

родители. 

 

Ежедневное 

посещение 

занятий в связи с 

высокой 

мотивацией к 

обучению по 

выбранной 

специальности 
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участие Кирилла в 

конкурсах 

живописи по 

разным техникам. 

Продумать режим 

дня. 

взгляды. 
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2.4. Характеристика особых образовательных потребностей обучающихся - инвалидов 

Для студентов с инвалидностью, обусловленной соматическими заболеваниями, 

характерны следующие психологические особенности: 

–медленнее своих сверстников воспринимают информацию; 

–часто имеют сформированную позицию «беспомощного», которая формируется в семье, 

они нуждаются в опеке и попечительстве со стороны взрослых; 

–для них свойственны манипулятивные реакции; 

–при компенсаторно- завышенной самооценке у них наблюдается негативное 

самоотношение, низкий уровень самоуважения и самоинтереса. 

Для студентов, имеющих соматические заболевания, характерны: астенические 

проявления, низкая работоспособность и недостаточная продуктивность деятельности; 

ипохондрические черты характера; стремление избежать деятельности, связанной с 

определенными усилиями, физическим и психологическим напряжением; уклонение от 

ответственности. Наблюдается сенсорная сверхчувствительность, стремление избегать резких 

внешних воздействий, свойственны повышенная тревожность, ранимость и  

обидчивость. 

К особенностям познавательной деятельности относят: истощаемое внимание, 

неустойчивое запоминание. 

Учебный материал успешно усваивается ими только при отсутствии перегрузок. 

В структуру особых образовательных потребностей студентов-инвалидов с 

соматическими заболеваниями входят – организация особой образовательной среды, а именно:  

– индивидуализация обучения с учетом их возможностей и особых образовательных 

потребностей; 

– условия обучения, обеспечивающие эмоционально комфортную атмосферу, способствующую 

качественному образованию и личностному развитию обучающихся, расширению их 

социального опыта; 

– создание для этой категории студентов условий для развития инициативы, познавательной 

активности, в том числе за счет привлечения к участию в различных (доступных) видах 

деятельности. 

Создание особенного режима обучения: уменьшение объема письменных работ; 

предоставление дополнительных перерывов во время занятий (например, для приема 

необходимых лекарств, предупреждения возникновения утомления вследствие соматической 

ослабленности и др.); уменьшение физической нагрузки.  

В учебном процессе преподаватель должен учитывать, что в силу состояния здоровья 

студенты-инвалиды с соматическими заболеваниями вынуждены пропускать довольно много 

занятий (в периоды обострения основного заболевания и госпитализации), поэтому они 

нуждаются в проведении подготовительной работы по актуализации ранее изученного 

материала и восполнению пробелов в знаниях перед изучением новых тем. Подобная работа 

может проводиться в рамках индивидуальных занятий с преподавателем и самостоятельной 

работы. Также они испытывают потребность в более детальном объяснении нового материала, 

пошаговом формировании необходимых умений. 

3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: организация и ведение 

технологических процессов производства хлеба, хлебобулочных, кондитерских и макаронных 

изделий. 

3.2. Объекты профессиональной деятельности 

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 
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изделий; 

 оборудование для производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий; 

 процессы организации и управления производством хлебобулочных, кондитерских и 

макаронных изделий; 

 первичные трудовые коллективы. 

3.3. Виды профессиональной деятельности 

Техник–технолог готовится к следующим видам деятельности:  

 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке. 

 Производство хлеба и хлебобулочных изделий. 

 Производство кондитерских изделий. 

 Производство макаронных изделий. 

 Организация работы структурного подразделения. 

 Выполнение работ по рабочей профессии пекарь, кондитер. 

4. Планируемые результаты освоения АОП 

4.1.Общие компетенции 

Техник–технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя 

способность: 

Код 

компетенции 

Содержание 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК.3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность. 

ОК.4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК.5 Использовать информационно–коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК.6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК.7 Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК.8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК.9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

 

4.2. Профессиональные компетенции 

Техник–технолог по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими основным видам профессиональной деятельности: 

Вид 

профессиональной 

деятельности 

Профессиональные 

компетенции 

Требования к знаниям, умениям, 

практическому опыту 

 

 

 

 

ПК 1.1. 

Организовывать и 

В результате изучения профессионального 

модуля обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 
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Приемка, хранение 

и подготовка сырья 

к переработке. 

 

 

 

производить приемку 

сырья. 

 

ПК 1.2. 

Контролировать 

качество 

поступившего сырья. 

 

ПК 1.3. 

Организовывать и 

осуществлять 

хранение сырья. 

 

ПК 1.4. 

Организовывать и 

осуществлять 

подготовку сырья к 

переработке. 

 

 –приемки сырья; 

 –контроля качества поступившего сырья; 

 –ведения процесса хранения сырья; 

 –подготовки сырья к дальнейшей переработке; 

уметь: 

 –проводить испытания по определению 

органолептических и физико–химических 

показателей качества сырья хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного производства; 

 –использовать результаты контроля сырья для 

оптимизации производства хлебобулочных, 

кондитерских и макаронных изделий; 

 –эксплуатировать основные виды оборудования; 

 –оформлять производственную и 

технологическую документацию при контроле 

качества, приемке, хранении и отпуске сырья 

хлебопекарного, кондитерского и макаронного 

производства; 

 –определять потери сырья при хранении; 

 –подготавливать сырье к дальнейшей 

переработке; 

 –подбирать сырье для правильной замены; 

 –рассчитывать необходимое количество 

заменителя; 

 –соблюдать правила и нормы охраны труда, 

противопожарной безопасности, промышленной 

санитарии; 

знать: 

 –виды, химический состав и свойства сырья; 

требования действующих стандартов к качеству 

сырья; 

 –основные органолептические и физико–

химические показатели качества; 

 –правила приемки, хранения и отпуска сырья; 

 –правила эксплуатации основных видов 

оборудования; 

 –особенности хранения сырья тарным и 

бестарным способом; 

 –виды порчи сырья при хранении и способы ее 

предотвращения; 

 –правила подготовки сырья к производству; 

 –способы снижения потерь сырья при хранении 

и подготовке к производству; 

 –производственное значение замены одного 

сырья другим; 

 –основные принципы и правила 

взаимозаменяемости; 

 –правила и нормы охраны труда, 

противопожарной безопасности, промышленной 

санитарии 
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Производство 

хлеба и 

хлебобулочных 

изделий. 

 

 

ПК 2.1. 

Контролировать 

соблюдение 

требований к сырью 

при производстве 

хлеба и 

хлебобулочных 

изделий. 

 

ПК 2.2. 

Организовывать и 

осуществлять 

технологический 

процесс изготовления 

полуфабрикатов при 

производстве хлеба и 

хлебобулочных 

изделий. 

 

ПК 2.3. 

Организовывать и 

осуществлять 

технологический 

процесс производства 

хлеба и 

хлебобулочных 

изделий. 

 

ПК 2.4. Обеспечивать 

эксплуатацию 

технологического 

оборудования 

хлебопекарного 

производства. 

 

В результате изучения профессионального 

модуля обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

 –контроля качества сырья и готовой продукции; 

 –ведения процесса изготовления хлеба и 

хлебобулочных изделий; 

 –эксплуатации и обслуживания 

технологического оборудования для 

производства хлеба и хлебобулочных изделий; 

уметь: 

 –определять качество сырья и готовой 

продукции органолептически и аппаратно; 

 –по результатам контроля давать рекомендации 

для оптимизации технологического процесса; 

 –вести соответствующую производственную и 

технологическую документацию; 

 –рассчитывать производственные рецептуры; 

 –определять расход сырья; 

 –рассчитывать потери и затраты сырья, 

полуфабрикатов на отдельных участках 

технологического процесса; 

 –рассчитывать производительность печей 

различных конструкций для различных видов 

изделий; 

 –рассчитывать массу тестовой заготовки, упек и 

усушку, выход готовых изделий; 

 –подбирать операции и режимы разделки и 

выпечки для различных групп изделий; 

 –эксплуатировать основные виды оборудования 

при производстве хлеба и хлебобулочных 

изделий; 

 –проектировать и подбирать оборудование для 

автоматизированных и комплексно–

механизированных линий для производства хлеба 

и хлебобулочных изделий; 

 –соблюдать правила и нормы охраны труда, 

противопожарной безопасности, промышленной 

санитарии; 

знать: 

 –требования стандартов к качеству сырья и 

готовой продукции; 

 –органолептические и физико–химические 

показатели качества сырья и готовой продукции; 

 –основные методы органолептических и физико–

химических испытаний; 

 –ассортимент, рецептуру и способы 

приготовления хлеба и хлебобулочных изделий; 

 –сущность процессов брожения полуфабрикатов 

хлебопекарного производства; 

 –способы регулирования скорости брожения 

полуфабрикатов; 

 –методы расчета производственных рецептур, 
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расхода сырья, затрат и потерь сырья и 

полуфабрикатов на отдельных участках 

технологического процесса; 

 –правила эксплуатации основных видов 

оборудования при производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий; 

 –понятие "унифицированные рецептуры"; 

 –назначение, сущность и режимы операций 

разделки; 

 –требования к соблюдению массы штучных 

изделий; 

 –сущность процессов, происходящих в тесте и 

хлебе при выпечке; 

 –режимы выпечки в зависимости от 

вырабатываемого ассортимента; 

 –виды технологических потерь и затрат на 

производстве; 

 –нормы расхода сырья и выхода готовых 

изделий, пути их снижения; 

 –причины и технологическое значение упека и 

усушки хлеба, меры по их снижению; 

 –понятие "выход хлеба"; 

 –способы укладки, условия и сроки хранения 

хлеба, хлебобулочных, сдобных изделий; 

 –способы сохранения свежести хлеба и 

хлебобулочных изделий; 

 –виды, назначение и принцип действия 

основного технологического, вспомогательного и 

транспортного оборудования хлебопекарного 

производства; 

 –правила безопасной эксплуатации 

оборудования; 

 –правила и нормы охраны труда, 

противопожарной безопасности, промышленной 

санитарии в хлебопекарном производстве 

Производство 

кондитерских 

изделий. 

 

 

ПК 3.1. 

Контролировать 

соблюдение 

требований к сырью 

при производстве 

кондитерских 

изделий. 

 

ПК 3.2. 

Организовывать и 

осуществлять 

технологический 

процесс производства 

сахаристых 

кондитерских 

изделий. 

В результате изучения профессионального 

модуля обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

 –контроля качества сырья и готовых 

кондитерских изделий; 

 –ведения технологического процесса 

производства сахаристых кондитерских изделий; 

 –ведения технологического процесса 

производства мучных кондитерских изделий; 

 –эксплуатации и обслуживания 

технологического оборудования для 

производства кондитерских изделий; 

уметь: 

 –проводить анализ качества сырья и готовой 

продукции; 

 –определять органолептические и физико–

химические показатели качества сырья и готовой 
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ПК 3.3. 

Организовывать и 

осуществлять 

технологический 

процесс производства 

мучных кондитерских 

изделий. 

 

ПК 3.4. Обеспечивать 

эксплуатацию 

технологического 

оборудования при 

производстве 

кондитерских 

изделий. 

 

продукции; 

 –по результатам контроля давать рекомендации 

для оптимизации технологического процесса; 

 –оформлять производственную и 

технологическую документацию при 

производстве кондитерских изделий; 

 –рассчитывать производственные рецептуры для 

приготовления различных сахаристых 

кондитерских изделий и полуфабрикатов 

карамельного (сиропа, карамельной массы, 

начинок) и шоколадного производства; 

 –рассчитывать расход сырья и выход 

полуфабрикатов и готовых изделий; 

 –выбирать способ формования в зависимости от 

вида конфетной массы; 

 –рассчитывать производственные рецептуры по 

производству мучных кондитерских изделий; 

 –рассчитывать производительность печей; 

 –эксплуатировать основные виды оборудования 

при производстве сахаристых и мучных 

кондитерских изделий; 

 –проектировать и подбирать оборудование для 

автоматизированных и комплексно–

механизированных линий для производства 

кондитерских изделий; 

знать: 

 –виды сырья для производства сахаристых 

кондитерских изделий; 

 –состав, свойства, требования действующих 

стандартов к качеству сырья; 

 –органолептические и физико–химические 

показатели качества сырья и готовой 

кондитерской продукции; 

 –основные методы органолептических и физико–

химических испытаний; 

 –классификацию и ассортимент сахаристых 

кондитерских изделий (карамели, шоколада, 

конфет и ириса, пастило–мармеладных изделий, 

драже и халвы); 

 –технологию приготовления сахаристых 

кондитерских изделий (карамели леденцовой и 

карамели с начинкой; шоколада; конфет и ириса; 

фруктово–ягодного, желейного мармелада и 

пастилы; драже и халвы); 

 –способы формования конфетных масс и ириса; 

 –требования к качеству полуфабрикатов и 

готовой продукции сахаристых кондитерских 

изделий; 

 –классификацию и ассортимент мучных 

кондитерских изделий (печенья, пряников, тортов 

и пирожных, кексов, вафель); 

 –технологию приготовления мучных 
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кондитерских изделий (сахаристого и затяжного 

печенья, сырцовых и заварных пряников, 

выпеченных и отделочных полуфабрикатов, 

кексов, вафель); 

 –требования к качеству готовой продукции 

мучных кондитерских изделий; 

 –виды дефектов продукции и меры по их 

устранению; 

 –виды брака и меры но его предупреждению и 

устранению; 

 –виды, назначение и принцип действия 

оборудования для тепловой обработки сырья, 

полуфабрикатов; 

 –виды, назначение и принцип действия 

оборудования для производства сахаристых и 

мучных кондитерских изделий; 

 –виды, назначение и принцип действия 

оборудования для завертки, фасовки и упаковки 

кондитерских изделий; 

 –правила эксплуатации и технического 

обслуживания основных видов оборудования для 

производства сахаристых и мучных кондитерских 

изделий; 

 –правила и нормы охраны труда, 

противопожарной безопасности, промышленной 

санитарии при производстве кондитерских 

изделий 

 

 

Производство 

макаронных 

изделий. 

 

 

 

 

ПК 4.1. 

Контролировать 

соблюдение 

требований к 

качеству сырья при 

производстве 

различных видов 

макаронных изделий. 

 

ПК 4.2. 

Организовывать и 

осуществлять 

технологический 

процесс производства 

различных видов 

макаронных изделий. 

 

ПК 4.3. Обеспечивать 

эксплуатацию 

технологического 

оборудования при 

производстве 

различных видов 

В результате изучения профессионального 

модуля обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

 –контроля качества сырья и готовой продукции 

макаронных изделий; 

 –ведения технологического процесса 

производства различных видов макаронных 

изделий; 

 –эксплуатации и технического обслуживания 

технологического оборудования для 

производства различных видов макаронных 

изделий; 

уметь: 

 –проводить анализ качества сырья и готовой 

продукции; 

 –определять органолептические и физико–

химические показатели качества сырья; 

 –по результатам контроля давать рекомендации 

для оптимизации технологического процесса; 

 –оформлять производственную и 

технологическую документацию; 

 –определять расход сырья и рассчитывать 

рецептуры; 

 –подбирать тип замеса теста с учетом качества 

муки и ассортимента выпускаемой продукции; 
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макаронных изделий. 

 

 

 

 

 –подбирать режим сушки с учетом ассортимента 

выпускаемой продукции и типа сушилки; 

 –определять плановую норму расхода сырья с 

учетом фактической влажности муки; 

 –рассчитывать фактический расход сырья для 

производства макаронных изделий; 

 –подбирать вид матрицы для заданных условий; 

 –проектировать и подбирать оборудование для 

автоматизированных и комплексно–

механизированных линий для производства 

макаронных изделий; 

 –эксплуатировать основные виды оборудования 

при производстве различных видов макаронных 

изделий; 

 –соблюдать правила и нормы охраны труда, 

противопожарной безопасности, промышленной 

санитарии при производстве различных видов 

макаронных изделий; 

знать: 

 –требования действующих стандартов к качеству 

сырья и готовой макаронной продукции; 

 –органолептические и физико–химические 

показатели качества сырья и готовой макаронной 

продукции; 

 –основные методы органолептических и физико–

химических испытаний; 

 –виды и состав сырья, обогатительных и 

вкусовых добавок, 

 –классификацию и групповую характеристику 

макаронных изделий; 

 –технологию и организацию производства 

макаронных изделий; 

 –типы замеса макаронного теста; 

 –технологию замеса и прессования теста; 

 –характеристики и назначение 

вакуумированного теста; 

 –технологические требования к матрицам; 

 –стадии разделки и их назначение; 

 –причины дефектов сырых изделий при разделке 

и способы их устранения; 

 –режимы сушки коротких и длинных изделий; 

 –изменение свойств макаронных изделий при 

сушке; 

 –назначение стабилизации изделий; 

 –требования, предъявляемые к качеству 

макаронных изделий; 

 –методы упаковки макаронных изделий; 

 –режимы хранения изделий; 

 –нормирование расхода сырья; 

 –способы борьбы с потерями и затратами при 

производстве макаронных изделий; 

 –причины дефектов макаронных изделий и меры 



20 
 

по их устранению; 

 –виды и состав линий для производства 

макаронных изделий; 

 –устройство и порядок работы макаронных 

прессов различных конструкций; 

 –конструкции матриц и правила их 

эксплуатации; 

 –классификацию, устройство и принцип работы 

оборудования для сушки макаронных изделий; 

 –принципы работы упаковочного оборудования; 

 –правила эксплуатации основных видов 

оборудования для производства различных видов 

макаронных изделий; 

 –правила и нормы охраны труда, 

противопожарной безопасности, промышленной 

санитарии при производстве макаронных изделий 

 

 

 

 

 

Организация 

работы 

структурного 

подразделения 

 

 

 

 

. 

ПК 5.1. Участвовать в 

планировании 

основных 

показателей 

производства. 

 

ПК 5.2. Планировать 

выполнение работ 

исполнителями. 

 

ПК 5.3. 

Организовывать 

работу трудового 

коллектива. 

 

ПК 5.4. 

Контролировать ход 

и оценивать 

результаты 

выполнения работ 

исполнителями. 

 

ПК 5.5. Вести 

утвержденную 

учетно-отчетную 

документацию 

В результате изучения профессионального 

модуля обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

 –планирования работы структурного 

подразделения; 

 –оценки эффективности деятельности 

структурного подразделения организации; 

 –принятия управленческих решений; 

уметь: 

 –рассчитывать выход продукции в ассортименте; 

 –вести табель учета рабочего времени 

работников; 

 –рассчитывать заработную плату; 

 –рассчитывать экономические показатели 

структурного подразделения организации; 

 –организовать работу коллектива исполнителей; 

 –оформлять документы на различные операции с 

сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией; 

знать: 

 –методику расчета выхода продукции, порядок 

оформления табеля учета рабочего времени; 

 –методику расчета заработной платы; 

 –структуру издержек производства и пути 

снижения затрат; 

 –методики расчета экономических показателей; 

 –основные приемы организации работы 

исполнителей; 

 –формы документов, порядок их заполнения 

4.3.Формирование вариативной части ОПОП 

Вариативная часть (около 30 процентов от общего объема времени отведенного на 

изучение ОПОП) дает возможность расширения и (или) углубления подготовки, определяемой 

содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, 

необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами 

регионального рынка труда и возможностями продолжения образования.  
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Вариативная часть основной профессиональной образовательной программы разработана 

с учетом мнения и запросов работодателей /протокол расширенного методического совета с 

участием работодателей от 30.05.2018 г./. 

Выделенные ФГОС СПО часы вариативной части ОПОП (1350 часов максимальной 

учебной нагрузки, в том числе 900 часов обязательных учебных занятий использованы с целью 

расширения и углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной части, 

получения дополнительных умений, знаний и компетенций, необходимых для обеспечения 

конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда, 

следующим образом (аудиторная нагрузка): 

 цикл ОГСЭ увеличен на 80 час. Для обеспечения способности выпускника логически 

верно, аргументировано и ясно излагать устную и письменную речь добавлена дисциплина 

«Русский язык и культура речи» – 48 ч. обязательных аудиторных занятий. «Психология и 

этика в профессиональной деятельности» –32 ч. 

 цикл ОП увеличен на 660 час. Введены новые дисциплины: «Процессы и аппараты 

пищевых производств» – 80 ч., «Калькуляция в хлебопекарном и кондитерском производстве» – 

32 ч., «Новые технологии и оборудование хлебопекарного производства» – 120 

ч,«Автоматизированные системы  индустрии питания» – 40 ч.; «Новые технологии и 

оборудование кондитерского производства»– 114 ч, «Планирование карьеры» – 48 ч, 

«Компьютерное сопровождение дипломного проектирования» – 48 ч, «Иностранный язык в 

сфере профессиональной коммуникации» –48 ч. 

 Между предусмотренными ФГОС СПО общепрофессиональными дисциплинами 

распределено 130 часов 

 цикл ПМ увеличен на 160 час.  

Дополнительные умения, знаний, осваиваемые в рамках вариативной части ОПОП: 

ПМ / дисциплина Дополнительные умения, знания, практический опыт 

ПМ.01 Приемка, хранение и 

подготовка сырья к 

переработке 

умения: 

– определять хлебопекарные свойства муки; 

– характеризовать дополнительное сырье, влияние на готовую 

продукцию  

знания: 
– оборудование для подготовки сырья к производству; 

– оборудование для перемещения сырья на производстве; 

ПМ.02 Производство хлеба и 

хлебобулочных изделий 

иметь практический опыт: 

 – ведения процесса изготовления хлеба и хлебобулочных 

изделий с улучшителями; 

умения: 

 –применять новые технологии в производстве хлебобулочных 

изделий; 

знания: 
 – возможность повышения биологической ценности 

хлебобулочных изделий; 

 –новые технологии приготовления пшеничного теста; 

 – способы сохранения свежести хлеба и хлебобулочных 

изделий 

ПМ.03 Производство 

кондитерских изделий 

умения: 

 –применять нетрадиционное и местное сырье Сибири и 

Красноярского края с целью экономии стратегического сырья, 

укрепление здоровья потребителя; 

знания: 
 – возможность повышения биологической ценности 

кондитерских изделий; 

 – рассчитывать производственные рецептуры новых 
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кондитерских изделий; 

 – технологию приготовления тортов и пирожных с кремом из 

растительных сливок; 

 – технологию приготовления маффинов 

ПМ.04 Производство 

макаронных изделий 

умения: 

 применять нетрадиционное и местное сырье Сибири и 

Красноярского края с целью экономии стратегического сырья, 

укрепление здоровья потребителя. 

знания: 

 возможность повышения биологической ценности 

макаронных изделий. 

ОГСЭ.05 Русский язык и 

культура речи 

умения: 

− совершенствовать речевую культуру; 

− воспитывать культурно-ценностное отношение к русской 

речи;  

− осознанно владеть системой норм русского литературного 

языка;  

− овладение речевыми навыками и умениями; 

− совершенствовать знания о языковых единицах разных 

уровней и их функционировании в речи; 

− совершенствовать орфографическую и пунктуационную 

грамотность; 

− осознать различие между языком и речью, углубить знания 

о качествах литературной речи, о нормах русского 

литературного языка; знать наиболее употребительные 

выразительные средства русского литературного языка; 

− обогащать свои знания о соответствующих единицах языка 

– фонетических, лексических, фразеологических, 

морфологических, синтаксических;  

− выявлять орфоэпические, лексические, 

словообразовательные и иные ошибки и недочеты в 

специально подобранных текстах и в своей речи; 

− выявлять ошибки в формообразовании и употреблении 

частей речи; 

− анализировать и преобразовывать свои тексты, 

самостоятельно строить тексты типа повествования, описания, 

рассуждения с учетом нормативных требований.  

знания: 

− понятия: язык и речь; основные единицы языка и речи; 

монолог и диалог, устную и письменную формы речи; 

− понятие о литературном языке, его книжной и разговорной 

разновидностях; основные типы норм литературного языка и 

качества хорошей литературной речи; основные словари 

русского языка; 

− фонетические единицы языка и фонетические средства 

языковой выразительности;  

− лексические и фразеологические единицы русского языка и 

их использование в построении выразительной речи; 

− состав слова; способы словообразования; стилистические 

возможности словообразования; 

− части речи: самостоятельные и служебные; стилистика 
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частей речи: ошибки в формообразовании и употреблении 

частей речи; 

− основные синтаксические единицы: словосочетание и 

предложение; предложения простые и сложные; актуальное 

членение предложений; выразительные возможности русского 

синтаксиса; 

− русскую орфографию и пунктуацию в аспекте нормы и 

речевой выразительности; 

− текст и его структуру; описание, повествование, 

рассуждение; стили литературного языка; жанры деловой и 

учебно-научной речи. 

ОГСЭ.06 Психология и этика 

профессиональной 

деятельности 

умения: 

− осуществлять профессиональное общение с соблюдением 

норм и правил делового этикета; 

− пользоваться приемами саморегуляции поведения в 

процессе межличностного общения; 

− передавать информацию устно и письменно с соблюдением 

требований культуры речи; 

− принимать решения и аргументированно отстаивать свою 

точку зрения в корректной форме; 

− создавать и соблюдать имидж делового человека. 

знания: 

− правила делового общения; 

− этические нормы взаимоотношений с коллегами, 

партнерами, клиентами; 

− психологические свойства личности, их роль в 

профессиональной деятельности; 

− основные техники и приемы общения: правила слушания, 

ведения беседы, убеждения, консультирования; 

− формы обращения, изложения просьб, выражения 

признательности, способы аргументации в производственных 

ситуациях; 

− причины возникновения и способы разрешения 

конфликтных ситуаций; 

− составляющие внешнего облика делового человека; 

− правила организации рабочего пространства для 

индивидуальной работы и профессионального общения. 

ОП.12 Процессы и аппараты 

пищевых производств 

умения: 

− рассчитывать основные параметры механических, 

гидромеханических, тепловых и массообменных процессов; 

− определять основные характеристики параметров 

механических, гидромеханических, тепловых и 

массообменных процессов. 

знания: 

− основные теоретические положения технологических 

процессов; 

− классификацию основных процессов в соответствии с 

конкретной отраслью пищевой промышленности; 

− сущность процессов: механических, гидромеханических, 

тепловых и массообменных; устройство и принцип действия 

аппаратов. 
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ОП.13 Новые технологии и 

оборудование хлебопекарного 

производства 

умения: 

− пользоваться рецептурами на новые виды хлеба и 

хлебобулочных изделий; 

− рассчитывать производственные рецептуры с 

использованием новых технологий; 

− подбирать операции и режимы разделки и выпечки для 

изделий произведенных с использованием новых технологий; 

− производить расчеты необходимого количества нового 

оборудования для технологического процесса; 

− проектировать и подбирать оборудование для 

автоматизированных и комплексно –механизированных линий 

с использованием новых технологий и оборудования. 

знания: 

− о состоянии и перспективах производства нового 

оборудования в хлебопекарной отрасли; 

− новые технологии хлебопекарного производства; 

− новые виды добавок, смесей и достоинства их 

использования в хлебопекарной отрасли; 

− характеристику и ассортимент ведущих предприятий 

отрасли; 

− виды, назначение и принцип действия нового оборудования. 

ОП.14 Новые технологии и 

оборудование кондитерского 

производства 

умения: 

− работать с нормативно-технической документацией на 

новые сырьевые компоненты и готовую продукцию с их 

использованием; 

− выбирать технологию производства кондитерских изделий;  

− выбирать оборудование для производства кондитерских 

изделий; 

− организовывать производство конкурентоспособной 

продукции.  

знания: 

− о состоянии и перспективах развития производства 

кондитерских изделий; 

− о ресурсосберегающих способах производства кондитерских 

изделий; 

− современные технологии производства кондитерских 

изделий; 

− показатели качества новых сырьевых компонентов, 

полуфабрикатов и готовой продукции. 

ОП.15 Калькуляция в 

хлебопекарном и 

кондитерском производстве 

умения: 

исчислять цены на продукцию; 

пользоваться сборниками рецептур; 

производить калькуляцию свободных розничных цен на 

продукцию; 

оформлять документы по движению сырья, готовой 

продукции, товаров в кладовой, на производстве, а также вести 

учет сырья, товаров и тары. 

знания: 
виды цен, их структуру;  

механизм ценообразования на продукцию; 

определение, назначение, объекты, исходные данные и 
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последовательность этапов калькуляции цен на продукцию 

собственного производства; 

правила пользования сборниками рецептур; 

нормативные документы и методические рекомендации, 

регламентирующие порядок учета; 

документальное оформление и учет движения продуктов, 

готовых изделий и тары в кладовой, на производстве, 

магазинах кулинарии и мелкорозничной сети. 

ОП.16 Автоматизированные 

системы индустрии питания 

умения: 

− вести учет типовых операций обслуживания посетителей на 

предприятиях общественного питания; 

− проводить компьютерный учет кассовых и расчетных 

операций;  

− вести компьютерный учет складского движения продукции;  

− создавать отчетную документацию. 

знания: 

− порядок проведения учетного процесса с помощью 

автоматизированной системы учета обслуживания посетителей 

в организации общественного питания;  

− последовательность отражения в информационной базе 

хозяйственных операций;  

− способы формирования отчетности с использованием 

автоматизированной системы. 

ОП.17 Планирование карьеры 

умения: 

− оценивать себя в качестве специалиста с правильным 

учетом потребностей рынка и собственных склонностей и 

потребностей; 

− планировать возможное продвижение, профессиональный 

рост на рынке труда; 

− уточнять и корректировать профессиональные намерения; 

− обосновывать выбор своего профессионального плана и 

использовать возможности для трудоустройства. 

знания: 

− организацию трудовой деятельности, повышение 

эффективности своей профессиональной деятельности; 

− решение практических задач в выбранном направлении 

профессиональной деятельности; 

− оценивание себя в качестве специалиста (с правильным 

учетом потребностей рынка и собственных склонностей и 

потребностей) для возможного продвижения и 

профессионального роста на рынке труда. 

ОП.18 Компьютерное 

сопровождение дипломного 

проектирования 

умения: 

− использовать компьютер для оформления пояснительной 

записки ВКР; 

− использовать автоматизированные системы проектирования 

для оформления графической части проекта; 

знания: 

− правила оформления текстовой части проекта: формул, 

таблиц, иллюстраций;  

− команды для создания чертежа с помощью 

автоматизированных систем проектирования. 
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ОП.19 Иностранный язык в 

сфере профессиональной 

коммуникации 

умения: 

− вести беседу (диалог, переговоры) профессиональной 

направленности на иностранном языке; 

− рассчитывать и оформлять технико-технологические карты 

на иностранном языке. 

знания: 

− лексико-грамматический материал по специальности, 

необходимый для профессионального общения; 

− различные виды речевой деятельности и формы речи; 

− источники профессиональной информации на иностранном 

языке; 

− технику перевода профессионально ориентированных 

текстов. 

 

5. Структура АОП ППССЗ 

5.1. Календарный учебный график 

В календарном учебном графике указывается последовательность реализации ОПОП по 

специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий, включая 

теоретическое обучение, практики, промежуточные и итоговую аттестации, каникулы.  

Календарный учебный график приведен в учебном плане. 

5.2.Учебный план 

Учебный план определяет следующие характеристики ОПОП: 

 объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по семестрам; 

 перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных элементов 

(междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик); 

 последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей; 

 распределение по годам обучения и семестрам различных форм промежуточной 

аттестации по учебным дисциплинам, профессиональным модулям (и их составляющим 

междисциплинарным курсам, учебной и производственной практике); 

 объемы учебной нагрузки по видам учебных занятий, по учебным дисциплинам, 

профессиональным модулям и их составляющим; 

 сроки прохождения и продолжительность учебной и производственной практики; 

 формы государственной итоговой аттестации, объемы времени, отведенные на ГИА; 

 объем каникул по годам обучения. 

Для обучающихся инвалидов техникум устанавливает особый порядок освоения 

дисциплины «Физическая культура» на основании соблюдения принципов здоровьесбережения 

и адаптивной физической культуры. 

Учебный план по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных 

изделий приведен в Приложении 2. 

6. Контроль и оценка результатов освоения АОП 

6.1.Фонды оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости и 

промежуточной аттестации 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным 

требованиям ППССЗ (текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация) создаются 

фонды оценочных средств, позволяющие оценить умения, знания, практический опыт и 

освоенные компетенции. Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по 

дисциплинам и междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей 

разрабатываются и утверждаются образовательной организацией самостоятельно, а для 

промежуточной аттестации по профессиональным модулям и для государственной итоговой 

аттестации – разрабатываются и утверждаются образовательной организацией после 

предварительного положительного заключения работодателей. 
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Структурными элементами ФОС являются комплекты контрольно-измерительных 

материалов (КИМ) по учебным дисциплинам общеобразовательного цикла и комплекты 

контрольно-оценочных средства (КОС) по каждой учебной дисциплине общего гуманитарного 

и социально-экономического, математического и общего естественнонаучного циклов и 

дисциплин профессионального цикла, а также по каждому профессиональному модулю, 

входящих в учебный план по специальности.  

Ответственными исполнителями за формирование ФОС являются председатели цикловых 

методических комиссий, за которыми закреплена данная дисциплина/ПМ. Непосредственный 

исполнитель формирования комплектов КИМ и КОС назначается из числа преподавательского 

состава Техникума. КИМ и КОС могут разрабатываться и формироваться творческим 

коллективом в соавторстве. 

ФОС рассматривается на заседании соответствующей цикловой методической комиссии, 

формируется на бумажном и электронном носителях и хранится в методическом кабинете 

Техникума. 

Требования к порядку разработки, структуре, содержанию и оформлению оценочных 

средств изложены в Положении о фонде контрольно-оценочных средств Ачинского торгово-

экономического техникума. 

Форма, система оценок, порядок и периодичность проведения текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся определены Положением о 

промежуточной аттестации и текущем контроле успеваемости обучающихся Ачинского 

торгово-экономического техникума. 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации обучающихся с инвалидностью устанавливаются педагогами самостоятельно 

с учетом индивидуальных психофизических особенностей (письменно на бумаге, письменно на 

компьютере, в форме тестирования). 

6.2. Государственная итоговая аттестация выпускников – инвалидов 

Государственная итоговая аттестация выпускников, завершающих освоение 

образовательных программ среднего профессионального образования является обязательной и 

не может быть заменена оценкой уровня их подготовки на основе текущего контроля 

успеваемости и результатов промежуточной аттестации. 

Государственная итоговая аттестация по программе подготовки специалистов среднего 

звена по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы. Выпускная 

квалификационная работа выполняется в виде дипломной работы. 

К государственной итоговой аттестации – защите выпускной квалификационной работы 

допускаются выпускники, не имеющие академической задолженности и в полном объеме 

выполнившие учебный план или индивидуальный учебный план по осваиваемой 

образовательной программе, при условии наличия положительного отзыва на выпускную 

квалификационную работу и рецензии.  

Федеральным государственным образовательным стандартом по специальности, учебным 

планом и календарным учебным графиком отведено на подготовку и проведение 

государственной итоговой аттестации 6 недель, в том числе: 

 на выполнение ВКР– 4 недели  

 на защиту ВКР – 2 недели  

Выпускникам, успешно защитившим ВКР, присваивается квалификация – Техник-

технолог, выдается диплом о среднем профессиональном образовании. 

Методика оценивания результатов государственной итоговой аттестации, требования к 

выпускной квалификационной работе выпускников, освоивших основные профессиональные 

образовательные программы СПО, приведены в Программе ГИА. Программа государственной 

итоговой аттестации по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных 

изделий приведена в Приложении 5. 

Государственная итоговая аттестация выпускников-инвалидов проводится в соответствии 
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с Порядком проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования. 

Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних выпускников 

не позднее, чем за 3 месяца до начала государственной итоговой аттестации подают 

письменное заявление о необходимости создания для них специальных условий при 

проведении государственной итоговой аттестации. 

При проведении государственной итоговой аттестации обеспечивается соблюдение 

следующих общих требований: 

- проведение государственной итоговой аттестации для выпускников - инвалидов в одной 

аудитории совместно с выпускниками, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, 

если это не создает трудностей для выпускников при прохождении государственной итоговой 

аттестации; 

- присутствие в аудитории ассистента, оказывающего выпускникам необходимую 

техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, 

передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с членами государственной 

экзаменационной комиссии); 

- пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при прохождении 

государственной итоговой аттестации с учетом их индивидуальных особенностей; 

- обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в аудитории, 

туалетные и другие помещения, а также их пребывания в указанных помещениях (наличие 

пандусов, поручней, расширенных дверных проемов, лифтов, при отсутствии лифтов аудитория 

должна располагаться на первом этаже, наличие специальных кресел и других 

приспособлений). 

7. Условия  реализации образовательной деятельности 

7.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной программы 

Для реализации образовательной программы техникум располагает специальными 

помещениями. Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, 

а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной 

техникой с возможностью подключения к информационно-телекоммуникационной сети 

Интернет. 

Перечень специальных помещений. 

Кабинеты: 

русского языка и литературы; 

социально-экономических дисциплин; 

иностранного языка; 

информационных технологий в профессиональной деятельности; 

экологических основ природопользования; 

инженерной графики; 

технической механики; 

технологии изготовления хлебобулочных изделий; 

технологического оборудования хлебопекарного производства; 

технологии производства макарон; 

технологического оборудования макаронного производства; 

технологии производства кондитерских сахаристых изделий; 

технологического оборудования производства кондитерских сахаристых изделий; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда. 

Лаборатории: 
химии; 
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микробиологии, санитарии и гигиены; 

электротехники и электронной техники; 

автоматизации технологических процессов; 

метрологии и стандартизации. 

Учебная пекарня.  

Спортивный комплекс: 

спортивный зал; 

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий; 

стрелковый тир 

Залы: 

библиотека; 

читальный зал с выходом в Интернет; 

актовый зал 

Материально-техническое обеспечение 

 
№ 

п/п 

Показатели Результаты 

экспертизы 

1. Материально-техническое обеспечение 

образовательной деятельности по ОПОП СПО 

Соответствует  

 

1.1. Наличие кабинетов, лабораторий, мастерских и 

других помещений, в том числе: 

 

 Кабинеты, всего:по ФГОС 13 13 

 Лаборатории, всего: по ФГОС 5 5 

 Мастерские, всего: по ФГОС 1 1 

 Спортивный комплекс: 

спортивный зал; 

открытый стадион широкого профиля с элементами 

полосы препятствий 

Имеется: 

спортивный зал,  

2 тренажерных зала, 

открытая спортивная 

площадка с элементами 

полосы препятствий 

 Стрелковый тир (в любой модификации, включая 

электронный) или место для стрельбы 

Имеется: 

тир для стрельбы из 

пневматического 

оружия 

 Актовый зал Имеется 

 Компьютерные классы, кол.  Имеется   2 класса 

1.2. Наличие кабинетов, оборудованных 

мультимедийным оборудованием, кол. 

4 

2. Оснащенность учебным оборудованием всех видов 

лабораторных и практических занятий, 

дисциплинарной, междисциплинарной и модульной 

подготовки, учебной практики, предусмотренных 

учебным планом образовательной организации,  (%): 

100% 

Для проведения 

лабораторных, 

практических работ и 

учебной практики 

имеется учебная 

пекарня, которая 

оснащена: 

тестомесильной 

машиной, бытовыми 
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печами, сбивальным 

миксером, сбивальной 

машиной, 

холодильниками 

«Бирюса», электро- 

шкафом, шкафом 

конвекционным, 

столами разделочными с 

бортиком, шкафами для 

посуды, а  также 

имеются 

приспособления, 

инструменты, посуда, 

инструкционные и 

технологические карты 

в полном объеме 

3. Наличие комплекта лицензионного программного 

обеспечения 

Имеется: 

MicrosoftOffice, 

WindowsXP,Vista,7 

4. Сетевая форма реализации образовательных 

программ 

Не имеется  

 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. Производственная практика состоит из двух этапов: практики по 

профилю специальности и преддипломной практики. 

Учебная практика проводится на базе мастерской Техникума «Учебная пекарня», 

оснащенной оборудованием, инструментами, расходными материалами, обеспечивающими 

выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных 

модулей. 

Производственную практику студенты проходят на предприятиях хлебопекарного и 

кондитерского производства различных форм собственности. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 

деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями 

по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных 

технологий, материалов и оборудования. 

Базы практики для студентов специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий приведены в Приложении 9. 

В структуре материально-технического обеспечения образовательного процесса 

обучающихся - инвалидов отражена специфика требований к доступной среде, в том числе: 

- организации безбарьерной архитектурной среды образовательной организации; 

- организации рабочего места обучающегося; 

- техническим и программным средствам общего и специального назначения. 

Для обучающихся имеются мультимедийные средства обучения. Аудитории оборудованы 

компьютерной техникой, видеотехникой (мультимедийный проектор, телевизор). 

На входе в Учреждение установлена специализированная система диспетчерской связи 

вызова персонала, оборудован пандус.  

На первом этаже оборудована туалетная кабина, доступная для маломобильных 

обучающихся.  

Учреждение оснащено системой сигнализации и оповещения. Особое внимание 

уделяется обеспечению визуальной, звуковой информацией для сигнализации об опасности и 

других важных мероприятиях. 
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7.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение 

Библиотечный фонд Техникума укомплектован печатными и электронными изданиями по 

всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям 

общеобразовательного, общепрофессионального и профессионального циклов, необходимыми 

для организации образовательного процесса в соответствии с требованиями федерального 

государственного образовательного стандарта. Перечень литературы приведен в Приложении 4. 

Основная профессиональная образовательная программа по специальности19.02.03 

Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий обеспечена учебно-методической 

документацией по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным 

модулям ОПОП. Самостоятельная работа сопровождается методическим обеспечением и 

обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение. 

Реализация ОПОП по специальности обеспечивается доступом каждого обучающегося к 

базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин 

(модулей) основной профессиональной образовательной программы. Во время самостоятельной 

подготовки обучающиеся обеспечены доступом к сети Интернет.  

Учебно-методическое обеспечение включает в себя комплекс документов, разработанных 

на основе Федеральных государственных образовательных стандартов по специальности: 

 рабочую программу по дисциплине / профессиональному модулю; 

 календарно-тематическое планирование;  

 комплект контрольно-оценочных средств; 

 материалы для самостоятельной работы студентов; 

 материалы текущего и промежуточного контроля; 

 материалы для итоговой государственной аттестации. 

Информационно-методические материалы хранятся на сервере техникума, доступ к 

которому имеют преподаватели. Материалы, доступ к которым обеспечен студентам, хранятся 

на сервере библиотеки.  

Материалы доступные студентам, размещены на официальном сайте техникума по адресу: 

http://.atet.su. 

Информационно-методическое обеспечение образовательной деятельности 

 

№ 

п/п 

Показатели Значение показателей 

по ОПОП ППССЗ 

по специальности19.02.03 

Технология хлеба, кондитерских 

и макаронных изделий 

1. Наличие научно-методической работы по основной 

образовательной программе 

Имеется 

 в том числе:  

1.1. обеспечение учебно-методической документацией по 

всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 

профессиональным модулям ОПОП, % 

100% 

 

1.2. наличие библиотеки, читальный зал с выходом в сеть 

Интернет 

имеется 

 в том числе:  

1.2.1 количество мест в читальном зале 24 

2. Укомплектованность печатными и/или электронными 

изданиями основной и дополнительной учебной 

литературой по дисциплинам всех учебных циклов, 

всего, кол./% 

3920 экз./100 % 

 в том числе:  

http://.atet.su/
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2.1. основной, кол./% 3862 экз./13,7% 

2.2. Укомплектованность печатными и/или электронными 

изданиями основной и дополнительной учебной 

литературой по дисциплинам всех учебных циклов, 

изданными за последние 5 лет., всего, кол./% 

2648 экз./ 100 % 

 в том числе:  

2.2.1 основной 2590 экз./ 100 % 

2.3. Обеспеченность официальными, справочно-

библиографическими и периодическими изданиями 

учебных предметов, дисциплин рабочего учебного 

плана, всего (кол./на 100 обучающихся) 

81 экз./ на 100 обучающихся 

2.4. Обеспеченность учебной литературой одного 

обучающегося учебным печатным и/или электронным 

изданием по каждой дисциплине профессионального 

учебного цикла и одним учебно-методическим 

печатным и/или электронным изданием по каждому 

междисциплинарному курсу (включая электронные 

базы периодических изданий), экз. на одного 

обучающегося 

1 экз. на одного обучающегося 

3. Доступ обучающихся к печатным и электронным 

образовательным ресурсам 

Обеспечен доступ к печатным 

ресурсам, находящимся в 

бесплатном доступе в 

библиотеке; к электронной 

библиотечной системе 

«BOOK.ru» - договор №11241803 

от 01.03.2016; электронной 

библиотечной системе 

«Znanium.com» - контракт №2028 

от 22.12.2016.  

Электронные учебники и 

учебные пособия находятся на 

АРМ сотрудника в библиотеке. 

 В том числе:  

3.1. Доступ к базам данных и библиотечным фондам, 

формируемым по полному перечню дисциплин 

(модулей) ОПОП СПО - ППССЗ 

Имеется доступ к базам данных: 

электронные библиотеки 

BOOK.ru, Znanium.com  

3.2. Доступ к комплектам библиотечного фонда, 

состоящим не менее чем из 3 наименований 

российских журналов 

 

Имеется подписка на 3 

периодических отраслевых 

журнала:  

Кондитерское производство; 

Хлебопечение России; Питание и 

общество 

3.3. Доступ к современным профессиональным базам 

данных и информационным ресурсам сети Интернет  

имеется через локальную сеть 

техникума. 

сеть Интернет – ООО «Синт» 

договор № 2768/2016 от 

01.01.2016 года (скорость выхода 

в интернет 6,3 Мбит/с) 

ООО «Искра», 

«КонсультантПлюс» договор № 

Ф.2016.489596 от 13.01.2017 года 

Электронные библиотечные 
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системы «BOOK.ru» – договор 

№11241803 от 01.03.2016. 

«Znanium.com» – контракт 

№2028 от 22.12.2016. 

4. Наличие в ОО официального  сайта, да/нет Да/atet.su 

 

7.3. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 

образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 

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

работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности. 

Преподавательскую деятельность в Техникуме по специальности 38.02.01 Экономика и 

бухгалтерский учет (по отраслям) осуществляют 27 педагогических работников. Все 

педагогические работники соответствуют установленным требованиям к квалификации по 

должности. Все преподаватели имеют высшее профессиональное образование, 

соответствующее профилю преподаваемых дисциплин (модулей). 17 преподавателей (63%) 

имеют высшую либо первую квалификационную категорию. 

Соответствие кадровых условий реализации основной профессиональной образовательной 

программы требованиям ФГОС 
 

№ 

п/п 

Показатели Значение показателей 

по ОПОП ППССЗ по 

специальности 
чел. % 

1. Укомплектованность штатов педагогическими кадрами 

(преподавателями и мастерами производственного обучения), 

чел./% 

27 100 

1.1. всего: 27 100 

 в том числе:   

1.2. - штатные, с учетом совместителей, работающих на условиях 

внутреннего совмещения  
27 100 

 - внешние совместители 0 0 

2. Соответствие уровня образования педагогических работников 

(преподаватели и мастера производственного обучения) 

требованиям ФГОС СПО, всего, чел./%: 

27 100 

2.1. Педагогические кадры (преподаватели и мастера 

производственного обучения), имеющие высшее образование и 

среднее профессиональное  образование, соответствующее 

профилю преподаваемой дисциплины (модуля), чел./% 

27 100 

3. Получение педагогическими кадрами дополнительного 

профессионального образования  
27 100 

 в том числе:   

3.1. Преподаватели, получившие дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том 

числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 

раза в 3 года, (чел./%) 

26 96 

4. Количество педагогических работников (преподаватели и мастера 

производственного обучения), прошедших аттестацию на 

соответствие занимаемой должности или имеющих 

квалификационные категории, всего, (чел/%) 

24 89 

 в том числе:   
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4.1. аттестация на соответствие занимаемой должности 
7 26 

4.2. аттестация на высшую категорию и первую категорию 17 63 

5. Количество педагогических работников, соответствующих 

установленным требованиям к квалификации по должности, всего 

(чел. /%): 

27 100 

 

Преподаватели дисциплин профессионального цикла имеют опыт деятельности в 

организациях соответствующей профессиональной сферы и проходят стажировку в 

профильных организациях не реже одного раза в три года. 

Базы повышения квалификации 

1. КГБУ ДПО«Центр развития профессионального образования» 

В техникуме отработана система дистанционного повышения квалификации, что дает 

возможность преподавателям проходить обучение в удобном для себя темпе, и не приводит к 

сбоям в расписании учебного процесса.  

Дистанционное обучение осуществляется на базе: 

1. КГАУ ДПО «Красноярский краевой институт повышения квалификации и 

профессиональной переподготовки работников образования» 

2. КГБУ ДПО«Центр развития профессионального образования». 

3. Факультета педагогического образования МГУ им. М. В. Ломоносова, Педагогический 

университет «Первое сентября». 

Работает семинар для начинающих преподавателей «Школа молодого преподавателя». 

Преподаватели техникума посещают занятия коллег, проводят открытые учебные занятия, а 

также открытые внеурочные мероприятия. 

Работа педагога – психолога с данной категорией лиц заключается в создании 

благоприятного психологического климата, в формировании условий, стимулирующих 

личностный и профессиональный рост, обеспечении психологической защищенности 

обучающихся, поддержке и укреплении их психического здоровья. 

Социальный педагог осуществляет социальную защиту, выявляет потребности 

обучающихся с инвалидностью и их семей в сфере социальной поддержки, участвует в 

установленном законодательством Российской Федерации порядке в мероприятиях по 

обеспечению защиты прав и законных интересов ребенка в государственных органах и органах 

местного самоуправления. 

Сведения о соответствии базового образования преподавателей профилю преподаваемых 

дисциплин приведены в Приложении 8. 

8. Характеристика социокультурной среды образовательной организации, 

обеспечивающей социальную адаптацию обучающихся – инвалидов 

В Учреждении созданы условия, необходимые для всестороннего развития и 

социализации личности, сохранения здоровья обучающихся, способствующие развитию 

воспитательного компонента образовательного процесса, включая обучающихся в работу 

творческих коллективов, общественных организаций, в спортивные и творческие мероприятия. 

В Учреждении сформирована профессиональная и социокультурная среда, 

способствующая формированию готовности всех членов коллектива к общению и 

сотрудничеству, способности воспринимать социальные, личностные и культурные различия. 

Важным фактором социальной адаптации является индивидуальная поддержка 

обучающихся - инвалидов, которая носит название «сопровождение». 

Сопровождение привязано к структуре образовательного процесса, определяется его 

целями, построением, содержанием и методами, имеет предупреждающий характер и особенно 

актуально, когда у обучающихся - инвалидов возникают проблемы учебного, адаптационного, 

коммуникативного характера, препятствующие своевременному формированию необходимых 

компетенций. 
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Сопровождение в Учреждении носит непрерывный и комплексный характер: 

- организационно-педагогическое сопровождение направлено на контроль учебы 

обучающегося с инвалидностью в соответствии с графиком учебного процесса в условиях 

инклюзивного обучения; 

- психолого-педагогическое сопровождение осуществляется для обучающихся с  

инвалидностью, имеющих проблемы в обучении, общении и социальной адаптации и 

направлено на изучение, развитие и коррекцию личности обучающегося и адекватность 

становления его компетенций; 

- профилактически-реабилитационное сопровождение предусматривает решение задач, 

направленных на повышение психических ресурсов и адаптационных возможностей инвалидов, 

гармонизацию их психического состояния, профилактику обострений основного заболевания, а 

также на нормализацию фонового состояния, включая нормализацию иммунного статуса, что 

непосредственно снижает риск обострения основного заболевания; 

- социальное сопровождение решает широкий спектр вопросов социального характера, от 

которых зависит успешная учеба инвалидов в Учреждении. Это содействие в решении бытовых 

проблем проживания в общежитии, транспортных вопросов, социальные выплаты, выделение 

материальной помощи, вопросы стипендиального обеспечения, организация досуга, вовлечение 

их в студенческое самоуправление, организация волонтерского движения. 

В Учреждении проводится систематическая работа с кадрами по их ознакомлению с 

особыми образовательными потребностями обучающихся в Учреждении инвалидов в целях 

создания толерантной среды. 

Так же, как и учебная деятельность, внеучебная деятельность представляет собой 

отличную базу для адаптации. Культурно-досуговые мероприятия, спорт, совместный досуг, 

раскрывают и развивают разнообразные способности и таланты обучающихся - инвалидов. 

Одним из эффективных методов подготовки конкурентоспособного работника является 

привлечение обучающихся - инвалидов к участию в конкурсах профессионального мастерства 

на различных уровнях. Конкурсы способствуют формированию опыта творческой деятельности 

обучающихся, создают оптимальные условия для самореализации личности, её 

профессиональной и социальной адаптации, повышения уровня профессионального мастерства, 

формирования портфолио, необходимого для трудоустройства. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



36 
 

9. Приложения 

 Приложения к ОПОП по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских 

и макаронных изделий 

 1 ФГОС СПО 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации № 373 от «22»апреля 2014 года. 

 2 Учебный план 

 3 Рабочие программы дисциплин, профессиональных модулей, практик 

 4 Перечень учебной литературы 

 5 Программа государственной итоговой аттестации по специальности Технология 

хлеба, кондитерских и макаронных изделий. 

 6 Методические указания по выполнению курсового проекта по специальности 

Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

 7 Методические указания по выполнению выпускной квалификационной работы 

по специальности Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

 8 Сведения о соответствии образования преподавателей профилю преподаваемых 

дисциплин 

 9 Базы практики для  студентов специальности 19.02.03 Технология хлеба, 

кондитерских и макаронных изделий 

 10 Матрица соответствия компетенций учебным дисциплинам /требования к 

результатам освоения ОПОП/ 

 11 Рабочая программа воспитания 

 12 Календарный план воспитательной работы 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



37 
 

 


