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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ. 

 

Нормативные правовые основания разработки основной профессиональной об- 

разовательной программы среднего профессионального образования (ОПОП СПО) 

ОПОП СПО определяет объем и содержание образования, планируемые результаты 

освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности по реали- 

зации образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий. 

Нормативную правовую основу разработки ООП СПО составляют: 

- Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Феде- 
рации»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт по специальности сред- 

него профессионального образования 19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских и мака- 

ронных изделий» утвержденного, приказом Министерства образования и науки РФ № 373 

от 22 апреля 2014 г., зарегистрированного в Минюсте России №33402 от 01  августа  

2014г. 

Письмо Минобрнауки России от 17.03.2015 г. № 06-259 «О направлении доработан- 

ных рекомендаций 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»; 

- Приказ Минобрнауки РФ от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования»; 

- Приказ Минобрнауки РФ от29.12.2014 № 1645 «О внесении изменений в приказ 

Минобрнауки РФ от17.05.2012 № 413 «Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего (полного) общего образования»; 

-Порядок приема на обучение по образовательным программам среднего професси- 
онального образования (утв. приказом Минобрнауки России от 23.01.2014 № 36); 

-Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образова- 

тельным программам среднего профессионального образования (утв. приказом Минобр- 

науки России от 14.06.2013 № 464); 

-Положение о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования (утв. приказом 

Минобрнауки России от 18.04.2013 № 291) в ред.от 18.08.2016 г; 

-Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования (утв. приказом Минобрнауки Рос- 

сии от 16.08.2013 № 968; 

-Приказ Минобрнауки РФ от 17.11.2017 № 1138 « О внесении изменение в Порядок 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам сред- 

него профессионального образования, утвержденный приказом Минобрнауки России от 

16.08.2013 № 968; 

-Устав ГБПОУ КК «Армавирский техникум технологии и сервиса»; 
- Положение о порядке организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования, утверждено 

10.03.2017 г. приказ № 33 - ОД; 

- О порядке разработки и утверждения рабочей программы учебной дисциплины, профес- 

сионального модуля, программы учебной и производственной практики в ГБПОУ КК 

«АТТС», утверждено 22.01.2014 г приказ № 21 – ОД; 

- Положение о текущем контроле и промежуточной аттестации обучающихся ГБПОУ КК 

«АТТС» утверждено 28.08.2018 г приказ № 67 – ОД; 
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- Положение о формировании фонда оценочных средств для проведения текущего кон- 

троля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся ГБПОУ КК «АТТС» 
утверждено 22.01.2014 г приказ № 21 – ОД; 

- Положение о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования в ГБПОУ КК 

«АТТС» утверждено 22.09.2016 г. приказ № 112.1 - ОД; 
- Положение о порядке проведения государственной итоговой аттестации по образова- 

тельным программам среднего профессионального образования в ГБПОУ КК АТТС», 

утвержденного приказом директора техникума № 7 от 11.01.2018. 
 

Требования к абитуриенту 

Наличие основного общего образования. 

 
2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ И 
ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 
ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ 

Область профессиональной деятельности выпускников: 

организация и ведение технологических процессов производства хлеба, 

хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий. 

Объекты профессиональной деятельности выпускников: 
сырье, основные и вспомогательные материалы, применяемые для производства хлебо- 

булочных, 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. 
 

ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

 

В результате освоения основной образовательной программы обучающиеся должны 

овладеть следующими основными видами профессиональной деятельности (ВПД), 

общими (ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями. 

 

Общие компетенции 
 

 

Код Наименование общих компетенций 

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

проявлять к ней устойчивый интерес. 
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ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и спо- 

собы 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 эффек- 

тивного выполнения профессиональных задач, профессионального и лич- 

ностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессио- 

нальной деятельности. 

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

водством, потребителями. 

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

результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного разви- 

тия, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение ква- 

лификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 
 

Основные виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции 

 

Код Наименование видов профессиональной деятельности и 

профессиональных компетенций 

ВПД 1 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке. 

ПК 1.1. Организовывать и 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. 

ВПД 2 Производство 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 из- 

делий. 

ПК 2.3. 
Организовывать и осуществлять технологический процесс 

производства хлеба и хлебобулочных изделий. 

ПК 2.4. 
Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования 

хлебопекарного производства. 

ВПД 3 Производство кондитерских изделий. 

ПК 3.1 
Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве конди- 

терских изделий. 

ПК 3.2. 
Организовывать и осуществлять технологический процесс 

производства сахаристых кондитерских изделий. 

ПК3.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс 
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 производства мучных кондитерских изделий. 

ПК 3.4. 
Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования 

при производстве кондитерских изделий. 

ВПД 4 Производство макаронных изделий. 

ПК 4.1. 
Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве различ- 

ных 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 макаронных изделий. 

ВПД 5 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 исполнителя- 

ми. 

ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

ВПД 6 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

ПК 6.1. Приготавливать тесто согласно производственным рецептурам. 

ПК 6.2. Обслуживать шкаф окончательной расстойки и регулировать режим расстой- 

ки полуфабрикатов. 

ПК 6.3. Производить укладку сформованных полуфабрикатов на листы, платки, в 

формы. 

ПК 6.4. Определять готовность полуфабрикатов к выпечке. 

ПК 6.5. Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и ба- 

раночных изделий. 

ПК 6.6. Контролировать и регулировать режим сушки сухарных изделий. 

ПК 6.7. Контролировать и регулировать режим приготовления мучных кондитерских 

изделий. 

ПК 6.8. Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и 

сушки. 

 

 

 

3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 
Требования к квалификации преподавателей, мастеров производственного обу- 

чения, представителей профильных организаций, обеспечивающих реализацию образова- 

тельного процесса. 

Требования к образованию педагогических работников, освоению ими допол- 

нительных профессиональных программ 
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Реализация основной образовательной программы обеспечивается педагогическими 

кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой 

дисциплины (модуля). 

Требования к опыту работы в области профессиональной деятельности, соот- 

ветствующей направленности образовательной программы. 

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы яв- 

ляется обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профес- 

сионального цикла, преподаватели специальных циклов проходят стажировку в профиль- 

ных организациях не реже 1 раза в 3 года. 

Требования к материально-техническим условиям 
 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских, тренажеров, тренажерных ком- 

плексов и др., обеспечивающих проведение всех предусмотренных образовательной про- 

граммой видов занятий, практических и лабораторных работ, учебной практики, выпол- 

нение курсовых работ, выпускной квалификационной работы 

Образовательное учреждение, реализующее основную образовательную программу 

по профессии среднего профессионального образования располагает материально- 

технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и прак- 

тических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учеб- 

ной практики, предусмотренных учебным планом образовательного учреждения. 

Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и противопо- 

жарным нормам. 

Реализация ОПОП обеспечивает: 
выполнение обучающимся лабораторных работ и практических занятий, включая как обя- 

зательный компонент практические задания с использованием персональных компьюте- 

ров; 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 обеспечивает 

каждого обучающегося рабочим местом в компьютерном классе в соответствии с объемом 

изучаемых дисциплин. 

Образовательное учреждение обеспечено необходимым комплектом лицензионного про- 

граммного обеспечения. 

 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 

Кабинеты: 

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 кондитерских сахаристых изделий; 

технологического оборудования производства кондитерских сахаристых изделий; 
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безопасности жизнедеятельности и охраны труда. 

Лаборатории: 

химии; 
метрологии и стандартизации; 

электротехники и электронной техники; 

автоматизации технологических процессов; 

микробиологии, санитарии и гигиены. 

Учебная пекарня. 

Спортивный комплекс: 
спортивный зал; 

открытый стадион; 

стрелковый тир (электронный) 

Залы: 

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; 
актовый зал. 

 

Требованиям к информационным и учебно-методическим условиям. 
 

Требования к информационно-коммуникационным ресурсам, соответствую- 

щим заявленным в программе результатам подготовки выпускников 

Основная профессиональная образовательная программа специальности 38.02.05 

«Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров» обеспечивается учеб- 

но-методической документацией по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 

профессиональным модулям ООП. 

Реализация ОПОП специальности 38.02.05 «Товароведение и экспертиза качества 

потребительских товаров» обеспечивается доступом каждого студента к базам данных и 

библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) ООП. 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены доступом в сеть Интер- 

нет. 

На сайте техникума есть доступ к: 

- цифровым учебным материалам; 

- хранилищу цифровых учебно-методических материалов; 

- хранилищу цифровых научных материалов. 

Читальный зал библиотеки оборудован столами для занятий, компьютерами, 

с которых имеется доступ ко всем базам данных и информационным ресурсам техникума 

Требования обеспеченности каждого обучающегося современными учебны- 

ми, учебно-методическим печатными и/или электронными изданиями, учебно- 

методической документацией и материалами 

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или 

электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу. 

Библиотечный фонд техникума обеспечен печатными и электронными изданиями 

основной и дополнительной литературы по дисциплинам всех циклов, изданными за по- 

следние 5 лет. 
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Собственная библиотека АТТС содержит: 

- учебно-методические комплексы по каждой дисциплине учебного плана; 

- базовые  учебники,  практикумы,  сборники  и  другие   учебные   пособия   по   каж- 
дой дисциплине учебного плана в количестве, достаточном для организации учебного 

процесса с заявленной численностью студентов; 

Требования к фонду дополнительной литературы, в том числе к официаль- 

ным справочно-библиографическим и периодическим изданиям, отечественным и зару- 

бежным журналам 

_ Библиотечный фонд помимо учебной литературы, включает официальные, справочно- 

библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на каждые 100 

обучающихся. 

Периодические издания: 

- бухгалтерский учет и налоги в торговле и общественном питании; 

- ресторанные ведомости с приложением "Отдел продаж"; 

- современная торговля +CD. Комплект (Бесплатные приложения: 2 CD "Мерчендайзер",  

2 CD "Юрисконсульт в торговле", 2CD "Современные торговые технологии / Современное 

торговое оборудование"); 

управление магазином. 
 

. МЕТОДИЧЕСКАЯ ДОКУМЕНТАЦИЯ, ОПРЕДЕЛЯЮЩАЯ СОДЕРЖА- 

НИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 

Учебный план (приложение 1) 

Календарный учебный график (Приложение 2) 

Перечень рабочих программы учебных дисциплин, профессиональных модулей и 

иных компонентов программы 

 
 

Индекс дисципли- 

ны, профессио- 

нального модуля, 

практики 

 

Наименование циклов и программ 

Номер прило- 

жения, содер- 

жащего про- 

грамму ОПОП 

1 2 4 

 0.00 Общеобразовательный цикл 1 

ОУДб.00 Общие учебные дисциплины  

ОУДб.01 Русский язык 1.1 

ОУДб.02 Литература 1.2 

ОУДб.03 Иностранный язык 1.3 

ОУДб.04 Математика 1.4 

ОУДб.05 История 1.5 

ОУДб.06 Физическая культура 1.6 

ОУДб.07 ОБЖ 1.7 

ОУДб.08 Астрономия 1.8 

УД.00 Учебные дисциплины по выбору из обяза-  
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 тельных предметных областей  

УДб.09 Физика 1.9 

УДб.10 Обществознание (включая экономику и право) 1.10 

УДб.11 География 1.11 

УДб.12 Родной язык (русский) 1.12 

УДп.13 Информатика 1.13 

УДп.14 Химия 1.14 

УДп.15 Биология 1.15 

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 

ОГСЭ.01. Основы философии 2..1 

ОГСЭ.02 История 2.2 

ОГСЭ.03 Иностранный язык 2.3 

ОГСЭ.04 Физическая культура 2.4 

ЕН.00 Математический и общий естественнонаучный цикл 

ЕН.01 Математика 3.1 

ЕН.02 Экологические основы природопользования 3.2 

ЕН.03 Химия 3.2 

ОП.00 Профессиональный цикл 

ОП.00Общепрофессиональные дисциплины 

ОП.01 Инженерная графика 3.1 

ОП.02 Техническая механика 3.2 

ОП.03 Электротехника и электронная техника 3.3 

ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в 
пищевом производстве 

3.4 

ОП.05 Автоматизация технологических процессов 3.5 

ОП.06 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 

3.6 

ОП.07 Метрология и стандартизация 3.7 

ОП.08 Правовые основы профессиональной деятель- 

ности 

3.8 

ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 3.9 

ОП.10 Охрана труда 3.10 

ОП.11 Безопасность жизнедеятельности 3.11 

ОП.12 Основы предпринимательской деятельности 3.12 

ОП.13 Основы финансовой грамотности 3.13 

ОП.14\ 

АД.ОП.14 

Основы цифровой грамотности\ 

Социальная адаптация и основы социально- 

правовых знаний 

3.14 

 ПМ.00 Профессиональные модули  

ПМ.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к пере- 

работке 

4 

ПМ.02 Производство хлеба и хлебобулочных изделий 4 

ПМ.03 Производство кондитерских изделий 4 

ПМ.04 Производство макаронных изделий 4 
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ПМ.05 Организация работы структурного подразделе- 

ния 

4 

ПМ.06 Выполнение работ по профессии «Пекарь» 4 

УП Учебная практика 5 

ПП Производственная практика 5 

ПА Промежуточная аттестация 6 

ГИА Государственная итоговая аттестация 6 

Программы, перечисленные в перечне, размещены в приложениях. 
 

5. ОБОСНОВАНИЕ ВАРИАТИВНОЙ ЧАСТИ ОПОП 

 

Для определения специфики вариативной части был проведёнсравнительный анализ обобщен- 

ных требованийрынка труда, заложенныхвпрофессиональныхстандартах, итребованийкрезуль- 

татам освоения основной профессиональной образовательной программы, установленным ФГОС по 

специальности 19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий», путем соотнесе- 

ния профессиональных компетенций (требований к знаниям, умениям, практическому опыту), за- 

ложенных в ФГОС, с единицами профессионального стандарта третьего квалификационного уров- 

ня. 

Профессиональные стандарты, устанавливающие обязательный профессиональный минимум, 

которому должны соответствовать работникиотрасли, былииспользованы как основаприформи- 

ровании вариативной части ОПОП. Однако содержание производственной сферы меняется значи- 

тельно быстрее, чем обновляются профессиональные стандарты, поэтому при определении вариа- 

тивной части были учтены особенности и требования социального заказа регионального рынка тру- 

да, отдельных работодателей, а также современное состояние и тенденции развития отрасли в целях 

определения новых видов профессиональной деятельности, профессиональных функции, дополни- 

тельных компетенций (общих и профессиональных), необходимых и достаточных для обеспечения 

конкурентоспособности выпускника и его дальнейшего профессионального роста. 

С этой целью коллективом техникума проведен функциональный анализ потребностей в умени- 

ях по специальности. В состав экспертной группы вошли опытные и высококвалифицированные 

работники различных уровней ответственности, представляющие предприятия пищевой промыш- 

ленности. В результате проведенного функционального анализа были учтены региональные особен- 

ности и выявлена потребность в формировании дополнительных профессиональных и общих компе- 

тенций. 

После функционального анализа разработаны требования к результатам освоения вариативной 

части, определены конечные ожидаемые результаты обучения в виде компетенций, умений и зна- 

ний. 

После проведения анкетирования работодателей, участвующих в формировании вариативной ча- 

сти было проведено заседание учебно – методического объединения технологических специально- 

стей, на котором было принято решение: с целью удовлетворения потребностей социальных партне- 

ров, необходимо распределить вариативную часть следующим образом: 

- увеличен объем времени, отведенный на дисциплины и модули обязательной части, часы 

из вариативной части распределены согласно таблицы: 

 
 

Индекс 

 
Наименование циклов, дисциплин, про- 
фессиональных модулей, МДК, практик 

 
максималь- 
ная 

само- 

стоя- 

тель- 

ная 

работа 

 

обяза- 

тель- 

ная 

В 
том 
чис- 

ле 

ЛПЗ 

ОП.04 
Микробиология, санитария и гигиена в 
пищевой промышленности 

24 8 16 
0 
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ОП.06 

Информационные технологии в профес- 

сиональной деятельности 
27 9 18 

18 

ОП.08 
Правовые основы профессиональной де- 
ятельности 

6 2 4 
0 

ОП.09 
Основы экономики, менеджмента и мар- 
кетинга 

39 13 26 
18 

ОП.10 Охрана труда 6 2 4 0 

ОП.12 
Основы предпринимательской деятель- 
ности 

54 18 36 
16 

ОП.13 Основы финансовой грамотности 54 18 36 16 

МДК.01.01 
Технология хранения и подготовки сы- 
рья 

63 21 42 42 

УП.01 Учебная практика - - 36 - 

ПП.01 Производственная практика - - 36 - 

МДК 03.01 
Технология производства сахаристых 
кондитерских изделий 

69 23 46 30 

УП 03.01 Учебная практика - - 36 - 

МДК.03.02 
Технология производства мучных кон- 
дитерских изделий 

177 59 118 112 

ПП.03.02 Производственная практика - - 36 - 

МДК.05.01 
Управление структурным подразделени- 
ем организации 

51 17 34 34 

 

МДК 06.01 
Технология приготовления теста для 

хлебобулочных изделий, разделка, вы- 
печка 

 

294 

 

98 

 

196 

 

96 

 

УП.06 
Технология приготовления теста для 

хлебобулочных изделий, разделка, вы- 

печка 

 

- 
 

- 
 

72 
 

- 

 

ПП.06 
Технология приготовления теста для 

хлебобулочных изделий, разделка, вы- 
печка 

 

- 
 

- 
 

72 
 

- 

  1206 306 900 400 

 

 

 

Индекс 

 
Наименование циклов (разде- 

ла), требования к знаниям, 

умениям, практическому опы- 

ту 

Всего макси- 

мальной учеб- 

ной нагрузки 

обучающегося, 

час. 

Обязательная 

учебная 

нагрузка, 

час. 

Документ, на осно- 

вании которого вве- 

дена вариативная 

часть 

1 2 3 4  

ОП.00 
Общепрофессиональный 

цикл 

   

 
ОП. 04 

В результате изучения вариа- 

тивной части ОП. 04 Микро- 

биология, санитария и гигиена 

90 

(66+24) 

60 

(44+16) 

Стандарты 

WorldSkillsRussia 

(WSR) 
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 в пищевом производствеобу- 

чающийся должен знать: 
- требования по охране здоровья, включая 

диетические рекомендации, данные об 

аллергенах, технику безопасности, нормы 

охраны окружающей среды, пищевой гиги- 

ены и законодательства в отношении 

изготовления, демонстрации и сбыта 

продукции; 

- причины порчи пищи; 

- показатели качества свежих, консервиро- 

ванных и сыпучих продуктов; 

- нормативные акты, регулирующие хра- 

нение, обработку, приготовление и обслу- 

живание; 

- нормы безопасности и требования в от- 

ношении диетического питания и аллер- 

гии; 

   

 

 

 

 

ОП.06 

В результате изучения вариа- 

тивной части ОП. 06 Инфор- 

мационные технологии в про- 

фессиональной деятельности- 

обучающийся должен уметь: 

- использовать компьютерные 

программы и технологии для 

ведения отчетности и выпол- 

нения регламентов организа- 

ции работы бригады 

 

 

 

 
96 

(69+27) 

 

 

 

 
64 

(46+18) 

Стандарты 

WorldSkillsRussia 

(WSR) 

 

 

 

 

 

 

 
ОП. 08 

В результате изучения вариа- 

тивной части ОП. 08Правовые 

основы профессиональной де- 

ятельности обучающийся- 

должен знать: 

- нарушения работниками 

бригады кондитеров трудовой 

дисциплины, в том числе хи- 

щения; 

- ответственность за нара- 

щения трудовой дисциплины; 

- факты хищений и другие 

формы непродуктивного по- 

ведения членов бригады пека- 

рей 

 

 

 

 

 

 
 

54 

(48+6) 

 

 

 

 

 

 
 

36 

(32+4) 

Стандарты 

WorldSkillsRussia 

(WSR) 

Профессиональные 

стандарты 33.010 

Кондитер; 33.014 Пе- 

карь(С/01.5, 

С/02.5,С/03.5,квал. 

уровень 5). 

 

 

 

 
ОП.09 

В результате изучения вариа- 

тивной части ОП. 09Основы 

экономики, менеджмента и 

маркетинга обучающийся 

должен знать: 

-методы планирования, орга- 

низации, стимулирования и 

контроля деятельности под- 

чиненных; 

 

 

 

102 

(63+39) 

 

 

 

68 

(42+26) 

Стандарты 

WorldSkillsRussia 

(WSR) 

Профессиональные 

стандарты 33.010 

Кондитер; 33.014 Пе- 

карь(С/01.5, 

С/02.5,С/03.5,квал. 
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 уметь: 

- управлять конфликтными 

ситуациями в кондитерском 

производстве; 

- разрабатывать меры по 

предупреждению невыполне- 

ния плана работ и контроли- 

ровать их реализацию; 

 обосновывать пред- 

ложения по изменению 

стратегии развития орга- 

низации питания, ассорти- 

мента хлебобулочной продук- 

ции; 

 разрабатывать пред- 

ложения по изменению 
стратегии развития органи- 

зации питания, ассортимента 

продукции хлебобулочного 

производства; 

  уровень 5). 

 

 

 

 
ОП. 10 

В результате изучения вариа- 

тивной части ОП. 10 Охрана 

труда обучающийся должен 

знать: 
- технику безопасности при работе с изде- 

лиями из горячего сахара; 

- правила использования ин- 

струментов и приспособлений 

в соответствии с инструкци- 

ями производителя; 

 

 

 

54 

(48+6) 

 

 

 

36 

(32+4) 

Стандарты 

WorldSkillsRussia 

(WSR) 

Профессиональные 

стандарты 33.010 

Кондитер; 33.014 Пе- 

карь(С/01.5, 

С/02.5,С/03.5,квал. 

уровень 5). 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОП.12 

В результате изучения вариа- 

тивной части ОП. 12Основы 

предпринимательской дея- 

тельности обучающийся дол- 

жен знать: 

- базовые определения, функ- 

ции и задачи предпринима- 

тельства; 

- сущность предприниматель- 

ской среды; 

- историю развития предпри- 

нимательства в России; 

- роль государства в развитии 

предпринимательской дея- 

тельности; 

- различные способы создания 

предпринимательской органи- 

зации; 

- этапы организации соб- 

 

 

 

 

 

 

 

 
54 

(0+54) 

 

 

 

 

 

 

 

 
36 

(0+36) 
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 ственного предприятия; 
- механизм осуществления 

предпринимательской дея- 

тельности; 

- этические нормы предпри- 

нимательской деятельности 

уметь: 

- моделировать и корректиро- 

вать предпринимательскую 

деятельность субъектов ма- 

лого и среднего бизнеса; 

- разрабатывать бизнес-план 

предприятия; 
- определять стратегию от- 
крываемого бизнеса; 

- оценивать конъюнктуру 

рынка; 

- определять эффективность 

бизнеса. 

   

 

 
ОП.13 

В результате изучения вариа- 

тивной части ОП. 13Основы 

финансовой грамотности обу- 

чающийся должен знать: 

уметь: 

 

54 

(0+54) 

 

36 

(0+36) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ОП. 14 

В результате изучения вариа- 

тивной части ОП. 14Основы 

цифровой грамотности. Соци- 

альная адаптация и основы 

социально-правовых знаний 

обучающийся должен знать: 

- нормы позитивного социаль- 

ного поведения; 

- правила обращения в надле- 

жащие органы за квалифици- 

рованной помощью; 

- правила составления необхо- 

димых заявительных доку- 

ментов; 

- правила составления резюме, 

при трудоустройстве; 

- функции органов труда и за- 

нятости населения. 

уметь: 

- использовать нормы пози- 

тивного социального поведе- 

ния; 

- использовать свои права 

адекватно законодательству; 

- обращаться в надлежащие 

органы  за квалифицированной 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
54 

(0+54) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
36 

(0+36) 
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 помощью; 
- анализировать и осознанно 

применять нормы закона с 

точки зрения конкретных 

условий их реализации; 

- составлять необходимые 

заявительные документы; 

- составлять резюме, осу- 

ществлять самопрезентацию 

при трудоустройстве; 

- использовать приобретен- 

ные знания и умения в различ- 

ных жизненных и профессио- 

нальных ситуациях; 

   

ПМ.00 Профессиональный цикл    

ПМ. 01 В результате изучения вариа- 303 202 Общероссийский 

классификатор про- 

фессий рабочих, 

должностей и тариф- 

ных разрядов 33.014 

Пекарь 3 разряда ре- 

зультаты анкетиро- 

вания работодателей 

Протокол заседания 

круглого 
стола от 
23.03.2020 

тивной части МДК 01.01 Тех- (240+63) (160+42) 

нология хранения и подготов-   

ки сырья обучающийся дол-   

жен:   

иметь практический опыт:   

- подбирать новые виды сырья   

для производства новых видов   

хлебобулочных и кондитер-   

ских изделий;   

- оценивать наличие и прогно-   

зировать потребность в сы-   

рье и материалах для конди-   

терского и шоколадного про-   

изводства в соответствии с   

имеющимися условиями хра-   

нения;   

- составление заявок на полу-   

фабрикаты и продукты, ис-   

пользуемые в производстве   

хлебобулочной, кондитерской   

и ш- оценка наличия запасов   

сырья и полуфабрикатов, не-   

обходимых для изготовления   

кондитерской и шоколадной   

продукции;   

- контроль хранения и расхода   

продуктов, используемых при   

изготовлении кондитерской и   

шоколадной продукции;   

- заказа и подготовки сырья и   

исходных материалов для из-   
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 готовления хлебобулочных из- 

делий;околадной продукции; 

 
уметь: 

- экономично расходовать ин- 

гредиенты и минимизировать 

отходы; 

- безопасно хранить все това- 

ры согласно ХАССП и Ре- 

гламенту «Безопасности пи- 

щевых продуктов»; 

- применять собственные 

знания о влиянии сухого и 

жидкого сырья на производ- 

ство различных видов теста; 

- обеспечивать безопасность 

пищевых продуктов; 

- учитывать фактическую 

стоимость ингредиентов и 

минимизировать отходы; 

   

ПМ. 03 В результате изучения вариа- 310 207 Общероссийский 

классификатор про- 

фессий рабочих, 

должностей и тариф- 

ных разрядов 33.010 

Кондитер 3 разряда 

результаты анкети- 

рования работодате- 

лей 

Протокол заседания 
круглого 

стола от 

23.03.2020 

тивной части МДК03.01 Тех- (241+69) (161+46) 

нология приготовления саха-   

ристых кондитерских изделий   

МДК 03.02 Технология приго- 
  

товления мучных кондитер- 402 268 

ских изделий (225+177) (150+118) 

обучающийся должен:   

иметь практический опыт:   

- распределения заданий меж-   

ду работниками бригады кон-   

дитеров в зависимости от их   

умений и компетенции, уста-   

новление степени ответ-   

ственности работников;   

- координация выполнения ра-   

ботниками бригады кондите-   

ров производственных зада-   

ний;   

- определение и использование   

форм контроля, соответ-   

ствующих особенностям ра-   

бот по производству конди-   

терской и шоколадной про-   
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 дукции. 

уметь: 

- разрабатывать новые виды 

сахаристых и мучных конди- 

терских изделий по критери- 

ям качества; 

- обучать работников брига- 

ды на рабочих местах совре- 

менным технологиям конди- 

терского и шоколадного про- 

изводства; 

- темперировать шоколад для 

получения продукта с блеском 

и хрустом, которая не пока- 

зывает следов жира или са- 

харной седины; 

- работать с темным, молоч- 

ным и белым шоколадом; 

- изготавливать глазурь для 

украшения, прослаивания, 

наполнения, покрытия конди- 

терских изделий однородного 

размера и одинаковых свойств 

с помощью вилок для ручной 

глазировки; 

- изготавливать и эффектив- 

но применять ганаш; 

- стильно представлять кон- 

дитерские изделия и шоколад 

при сервировке или для про- 

дажи; 

- хранить кондитерские изде- 

лия, шоколад и ингредиенты 

для изготовления шоколада 

так, чтобы обеспечить мак- 

симальный срок хранения и 

качество; 

- изготавливать и использо- 

вать украшения, такие как 

карамелизированные и засаха- 

ренные фрукты, орехи, тра- 

вы, фигурный шоколад; 

- изготавливать и презенто- 

вать  ряд  кондитерских  изде- 

лий  с  применением различных 
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 навыков и ингредиентов, а 

также с учетом важных ди- 

етических рекомендаций; 

- изготовить широкий ряд 

порционных тортов, пирож- 

ных, видов птифура; 

- изготавливать готовые из- 

делия по указаниям с соблюде- 

нием стандартов качества, 

массы, размера; 

- изготавливать миниатюры, 

порционные торты, птифур 

на основе сладких бисквитов, 

и комбинаций тортов, соче- 

тающие в себе: сухие торты 

и выпечку; торты с глазурью; 

шоколадную глазурь; муссы; 

наполнители; декоративные 

элементы; украшения; фрук- 

ты; 

- презентовать миниатюры, 

порционные торты, птифур в 

соответствии с требования- 

ми рынка; 

- изготавливать шоколадные 

демонстрационные образцы, 

используя техники заливки, 

литья, отсадки, нанесения ки- 

стью, полировки, лепки шоко- 

лада; 

- изготавливать образцы с 

использованием сахара в тех- 

никах литья, тянутой сахар- 

ной массы, выдувания, прессо- 

вания, пастилажа,  грильяжа 

и т. д.; 

- окрашивать сахарные и шо- 

коладные изделия; 

- использовать специализиро- 

ванные инструменты для ра- 

боты с сахаром и шоколадом 

с минимальным использовани- 

ем готовых форм; 

- вручную вылепить гладкие 

формы без трещин из марци- 

   



21 
 

 

 пановой и сахарной пасты в 

соответствии с заданной те- 

мой (силуэты, фрукты, жи- 

вотные, цветы и т. д.); 

знать: 

- технологии обучения на ра- 

бочих местах; 

- требования трудовой дисци- 

плины, охраны здоровья, са- 

нитарии и гигиены; 

- современные технологии ор- 

ганизации кондитерского про- 

изводства; 

- требования к безопасности 

пищевых продуктов, использу- 

емых в кондитерском произ- 

водстве, условия их хранения; 

- основные принципы сочета- 

ния ингредиентов для получе- 

ния оптимальных результа- 

тов и устранения недостат- 

ков в случае непредвиденных 

результатов; 

- применение цветов, вкусовые 

комбинации и согласование 

текстур; 

- принципы утонченного ху- 

дожественного оформления 

готовых изделий; 

- важность минимизации ко- 

личества отходов, рациональ- 

ности, уважительного обра- 

щения с ингредиентами; 

- реакцию материалов на леп- 

ку и литье; 

- визуальное впечатление от 

образцов, изготовленных с 

помощью лепных форм; 

- ассортимент материалов, 

которые могут успешно ис- 

пользоваться для изготовле- 

ния лепных форм; 

- техники и методы лепки, 

литья, окрашивания, презен- 

тации лепных форм; 
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 - обстоятельства, при кото- 

рых использование лепки 

уместно и эффективно; 

   

ПМ. 05 В результате изучения вариа- 201 134 Протокол заседания 

круглого 

стола от 

23.03.2020 

тивной части МДК05.01 (150+51) (100+34) 

Управление структурным   

подразделением организации   

обучающийся должен:   

уметь:   

- анализировать и оценивать   

потребность в трудовых ре-   

сурсах, необходимых для про-   

изводства кондитерской и   

шоколадной продукции;   

- разрабатывать новые виды   

хлебобулочных, кондитерских   

и макаронных изделий;   

- подбирать персонал;   

ПМ.06 В результате изучения вариа- 438 292 Общероссийский 

классификатор про- 

фессий рабочих, 

должностей и тариф- 

ных разрядов 33.014 

Пекарь, 33.010 Кон- 

дитер 3 разряда ре- 

зультаты анкетиро- 

вания работодателей 

Протокол заседания 

круглого 

стола от 

23.03.2020 

тивной части МДК06.01 Тех- (144+294) (96+196) 

нология приготовления теста   

для хлебобулочных изделий,   

разделка, выпечка   

обучающийся должен:   

иметь практический опыт:   

- процеживание, протира-   

ние, замешивание, из-   

мельчение, формовка,   

фарширование, начинка хле-   

бобулочной продукции;   

- упаковка и складирование   

пищевых продуктов, использу-   

емых в приготовлении хлебо-   

булочной продукции или   

оставшихся после их приго-   

товления, с учетом требова-   

ний к безопасности и условиям   

хранения.   

уметь:   

- применять регламенты,   

стандарты и нормативно-   

техническую документацию,   

используемые при производ-   

стве хлебобулочной продук-   

ции;   
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 - замешивать тесто так, 

чтобы развивалась клейкови- 

на, необходимая для придания 

эластичности и формоустой- 

чивости полуфабриката; 

- смешивать тесто из различ- 

ных злаков и псевдозлаковых 

культур, учитывая их свой- 

ства; 

- делать тесто посредством 

пекарских дрожжей, закваски 

и других методов заквашива- 

ния, или без каких-либо раз- 

рыхлителей; 

- применять различные про- 

цессы брожения с технологи- 

ями жидких и густых полу- 

фабрикатов, охлаждения и 

многими другими используя 

различные температурные 

режимы; 

- выбраживать тесто 

для достижения наилучшего 

вкуса и текстуры; 

- замешивать  тесто 

для придания ему однородной 

текстуры; 

- производить изделия с 

начинкой, вносить в них 

начинку и украшая их до выпе- 

кания; 

- применять различные 

техники формовки; 

- определять длитель- 

ность конечной расстойки 

изделия перед выпечкой; 

- использовать различ- 

ные виды теста, чтобы 

формовать  и  изготавли- 

вать сладкие и пряные 

хлебобулочные изделия, такие 

как пироги (в том числе с 

заварным кремом и разными 

начинками), пончики, пиц- 

цу и многое другое; 
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 знать: 

- рецептуры и основы техно- 

логии приготовления хлебобу- 

лочной продукции; 

- правила пользования сбор- 

никами рецептур на при- 

готовление продукции хле- 

бобулочного производства; 

- принципы и приемы презен- 

тации хлебобулочной продук- 

ции потребителям; 

 процесс создания внеш- 

него вида, текстуры и вкуса 

хлебобулочных изделий, по- 

средством применения раз- 

личных ингредиентов и тех- 

ник; 

 процесс обработки 

различных злаков и псевдозер- 

новых культур; 

 влияние различных ви- 

дов муки и ингредиентов на 

конечный продукт; 

 почему запекаемые 

начинки должны оставаться 

стабильными при высокой 

температуре; 

 важность внешнего 

вида, текстуры и вкуса 

   

 
 

 

 

 

 

 

 

6. Требования к результатам освоения программы подготовки специалистов средне- 

го звена. 

Контроль и оценка результатов освоения профессиональной образовательной про- граммы 

Включает текущий контроль знаний, промежуточную и государственную (итоговую) ат- 

тестацию обучающихся. 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля   знаний, промежуточной ат- 

тестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю отражаются в рабочей 
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программе дисциплины или модуля и доводятся до сведения обучающихся в течение пер- 

вых двух месяцев от начала обучения. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их  персональных  достижений  по- 

этапным требованиям соответствующей ОПОП (текущая и промежуточная аттестация) 

создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения и освоенные 

компетенции. Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации разрабатываются 

и утверждаются цикловыми комиссиями, а для государственной (итоговой) аттестации - 

разрабатываются и утверждаются директором после предварительного положительного 

заключения работодателей. 

Образовательным учреждением созданы условия для максимального приближения про- 

грамм текущей и промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам и междисци- 

плинарным курсам профессионального цикла к условиям их будущей профессиональной 

деятельности, для чего, кроме преподавателей конкретной дисциплины (междисципли- 

нарного курса), в качестве внешних экспертов активно привлекаются работодатели, пре- 

подаватели, читающие смежные дисциплины. 

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основ- 

ных направлениях: 

- оценка уровня освоения дисциплин; 
 

- оценка компетенций обучающихся. 
 

С целью контроля и оценки результатов подготовки и учета индивидуальных образова- 

тельных достижений обучающихся применяются: 

- текущая аттестация; 
 

- промежуточная аттестация 
 

Текущий контроль - это непрерывное осуществление проверки усвоения знаний, умений и 

применения профессиональных навыков, формирования общих и профессиональных ком- 

петенций. Могут применяться следующие формы текущего контроля: 

- устный опрос; 
 

- письменный опрос; 
 

- тестирование; 
 

- контрольные работы; 
 

- проверка выполнения домашних самостоятельных работ (рефератов, составление 

кроссвордов, создание презентаций); 

- проверка заданий практических работ; 
 

- собеседование. 
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