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Основная образовательная программа составлена 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 РФ от 22 апреля 

2014 г. N 373, Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования, утвержденного Приказом Министерства образования и науки РФ 

от 17.05.2012 г. N 413, рекомендациями по организации получения среднего общего 
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профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

специальности среднего профессионального образования (письмо Департамента 

государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки 

России от 17.03.2015 № 06-259), примерной основной образовательной программы 

среднего общего образования, одобренной решением федерального учебно-

методического объединения по общему образованию, протокол  от 28 июня 2016 г. № 
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Раздел 1. Общие положения 

 

 1.1. Настоящая основная образовательная программа среднего 

профессионального образования (далее – ООП СПО) 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, утвержденный Приказом Минобрнауки России от 

22.04.2014 г. № 373;   

 ООП определяет рекомендованный объем и содержание среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.03 Технология хлеба, 

кондитерских и макаронных изделий, планируемые результаты освоения 

образовательной программы, примерные условия образовательной деятельности. 

ООП разработана для реализации образовательной программы на базе среднего 

общего образования.  

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 

разрабатывается образовательной организацией на основе требований федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС 

СПО с учетом получаемой специальности и настоящей ООП СПО. 

1.2. Нормативные основания для разработки ООП: 

 Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

 Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении Порядка 

разработки примерных основных образовательных программ, проведения их 

экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ»; 

 Приказ Минобрнауки России 22.04.2014 г. № 373 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.03 Технология хлеба, 

кондитерских и макаронных изделий; 

 Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования»; 

 Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования»; 

 Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 5 августа 

2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о 

практической подготовке обучающихся»; 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 1 

декабря 2015 г. N 914н «Об утверждении профессионального стандарта  «Пекарь»;  

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 
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ООП – основная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ЛР – личностные результаты; 

ГИА – государственная итоговая аттестация; 

Цикл ОГСЭ – Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 

Цикл ЕН – Математический и общий естественнонаучный цикл 

 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы  

 

Квалификации, присваиваемые выпускникам образовательной программы: 

техник-технолог. 

Формы получения образования: очная, заочная 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего 

образования с одновременным получением среднего общего образования: 6880 часов. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на 

базе основного общего образования с одновременным получением среднего общего 

образования 3 года 10 месяцев. 

 

Раздел 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. Виды профессиональной деятельности и компетенции 
Виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции выпускника 
 

 

 

Наименование 

основных видов 

деятельности 

 

 

Наименование 

профессиональных 

модулей 

Квалификации/ сочетания 

квалификаций (берется из п. 1.5 

ФГОС) 

Квалификация/ сочетания 

квалификаций (выбрать из п. 1.5 

ФГОС) 

Приемка, хранение и 
подготовка сырья к 
переработке; 

ПМ.01  Приемка, 

хранение и подготовка 

сырья к переработке. 

Техник-технолог 
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Производство хлеба и 
хлебобулочных 
изделий 

ПМ.02 Производство 

хлеба и 

хлебобулочных 

изделий. 

Техник-технолог 

Производство 
кондитерских изделий; 

ПМ.03  Производство 

кондитерских изделий. 

Техник-технолог 

Производство 
макаронных изделий; 

ПМ.04  Производство 

макаронных изделий 

Техник-технолог 

Организация работы 
структурного 
подразделения; 

ПМ.05 Организация 

работы структурного 

подразделения. 

Техник-технолог 

ВПД 1  Приемка, 

хранение и подготовка 

сырья к переработке. 

 

ПМ.01  Приемка, 

хранение и подготовка 

сырья к переработке. 

осваивается 

ВПД 2 Производство 

хлеба и 

хлебобулочных 

изделий. 

ПМ.02 Производство 

хлеба и 

хлебобулочных 

изделий. 

осваивается 

ВПД 3  Производство 

кондитерских изделий. 

ПМ.03  Производство 

кондитерских изделий. 

осваивается 

ВПД 4  Производство 

макаронных изделий. 

ПМ.04  Производство 

макаронных изделий. 

осваивается 

ВПД 5 Организация 

работы структурного 

подразделения. 

ПМ.05 Организация 

работы структурного 

подразделения. 

осваивается 

ВПД 6  Выполнение 

работ по одной или 

нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

(кондитер). 

ПМ.06 Выполнение 

работ по одной или 

нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

(кондитер). 

осваивается 

 

 

 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

 

4.1. Общие компетенции 
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4.2. Профессиональные компетенции 

Основные 

виды  

деятельнос

ти 

Код и наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ВПД 1 

 Приемка, 

хранение и 

подготовка 

сырья к 

переработке. 

 

ПК 1.1. Организовывать и 

производить приемку сырья 

Практический опыт: приемки сырья; 

Умения: оформлять производственную и 

технологическую документацию при 

контроле качества, приемке, хранении и 

отпуске сырья хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного производства; 

определять потери сырья при хранении; 

соблюдать правила и нормы охраны труда, 

противопожарной безопасности, 

Код Наименование 

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 
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промышленной санитарии;  

Знания: правила приемки, хранения и 

отпуска сырья; производственное значение 

замены одного сырья другим; основные 

принципы и правила взаимозаменяемости; 

правила и нормы охраны труда, 

противопожарной безопасности, 

промышленной санитарии 

ПК 1.2. Контролировать 

качество поступившего сырья 

Практический опыт: контроля качества 

поступившего сырья; 

Умения: 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; 

Знания: требования действующих 

стандартов к качеству сырья; основные 

органолептические и физико-химические 

показатели качества; 

ПК 1.3. Организовывать и 

осуществлять хранение сырья 

Практический опыт: ведения процесса 

хранения сырья; 

Умения: подбирать сырье для правильной 

замены; рассчитывать необходимое 

количество заменителя; 

Знания: виды, химический состав и 

свойства сырья; 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; 

ПК 1.4. Организовывать и 

осуществлять подготовку 

сырья к переработке 

Практический опыт: подготовки сырья к 

дальнейшей переработке; подготавливать 

сырье к дальнейшей переработке; 

Умения: эксплуатировать основные виды 

оборудования; 

Знания: правила эксплуатации основных 

видов оборудования; 

ВПД 2 

Производств

о хлеба и 

хлебобулочн

ых изделий. 

ПК 2.1. Контролировать 

соблюдение требований к 

сырью при производстве хлеба 

и хлебобулочных изделий 

Практический опыт: контроля качества 

сырья и готовой продукции;  

Умения: пределять качество сырья и 

готовой продукции органолептически и 

аппаратно; по результатам контроля давать 



9 

 

рекомендации для оптимизации 

технологического процесса; вести 

соответствующую производственную и 

технологическую документацию;  

Знания: 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;  

ПК 2.2. Организовывать и 

осуществлять технологический 

процесс изготовления 

полуфабрикатов при 

производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий 

Практический опыт: процесса 

изготовления хлеба и хлебобулочных 

изделий; 

Умения: рассчитывать производственные 

рецептуры; определять расход сырья; 

рассчитывать потери и затраты сырья, 

полуфабрикатов на отдельных участках 

технологического процесса; рассчитывать 

массу тестовой заготовки, упек и усушку, 

выход готовых изделий; подбирать 

операции и режимы разделки и выпечки для 

различных групп изделий; 

Знания: ассортимент, рецептуру и способы 

приготовления хлеба и хлебобулочных 

изделий; сущность процессов брожения 

полуфабрикатов хлебопекарного 

производства; способы регулирования 

скорости брожения полуфабрикатов; методы 

расчета производственных рецептур, 

расхода сырья, затрат и потерь сырья и 

полуфабрикатов на отдельных участках 

технологического процесса; 

ПК 2.3. Организовывать и 

осуществлять технологический 

процесс производства хлеба и 

хлебобулочных изделий 

Практический опыт: процесса 

изготовления хлеба и хлебобулочных 

изделий; 

Умения: рассчитывать производственные 

рецептуры; определять расход сырья; 

рассчитывать потери и затраты сырья, 

полуфабрикатов на отдельных участках 

технологического процесса; рассчитывать 

массу тестовой заготовки, упек и усушку, 

выход готовых изделий; подбирать 

операции и режимы разделки и выпечки для 

различных групп изделий; 

Знания: ассортимент, рецептуру и способы 

приготовления хлеба и хлебобулочных 

изделий; понятие "унифицированные 
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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; 

ПК 2.4. Обеспечивать 

эксплуатацию 

технологического 

оборудования хлебопекарного 

производства 

Практический опыт: ведения эксплуатации 

и обслуживания технологического 

оборудования для производства хлеба и 

хлебобулочных изделий; 

Умения: рассчитывать производительность 

печей различных конструкций для 

различных видов 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 

Знания: правила эксплуатации основных 

видов оборудования при производстве 

хлеба и хлебобулочных изделий; правила 

безопасной эксплуатации оборудования; 

правила и нормы охраны труда, 

противопожарной безопасности, 

промышленной санитарии в хлебопекарном 

производстве 

 ВПД 3 

 Производст

во 

кондитерски

ПК 3.1. Контролировать 

соблюдение требований к 

сырью при производстве 

кондитерских изделий 

Практический опыт: контроля качества 

сырья и готовых кондитерских изделий;  

Умения: проводить оценку качества сырья и 

готовой продукции; определять 
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х изделий. органолептические и физико-химические 

показатели качества сырья и готовой 

продукции; по результатам контроля давать 

рекомендации для оптимизации 

технологического процесса; оформлять 

производственную и технологическую 

документацию при производстве 

кондитерских изделий 

Знания: 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;  

ПК 3.2. Организовывать и 

осуществлять технологический 

процесс производства 

сахаристых кондитерских 

изделий 

Практический опыт: ведения 

технологического процесса производства 

сахаристых кондитерских изделий; 

Умения: 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 or вида 

конфетной массы; 

Знания: 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; 
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ПК 3.3. Организовывать и 

осуществлять технологический 

процесс производства мучных 

кондитерских изделий 

Практический опыт: ведения 

технологического процесса производства 

мучных кондитерских изделий; 

Умения: рассчитывать производственные 

рецептуры по производству мучных 

кондитерских изделий; рассчитывать 

производительность печей; 

Знания: классификацию и ассортимент 

мучных кондитерских изделий (печенья, 

пряников, тортов и пирожных, кексов, 

вафель); технологию приготовления мучных 

кондитерских изделий (сахаристого и 

затяжного печенья, сырцовых и заварных 

пряников, выпеченных и отделочных 

пол)фабрикатов, кексов, вафель); 

ПК 3.4. Обеспечивать 

эксплуатацию 

технологического 

оборудования при 

производстве кондитерских 

изделий 

Практический опыт: эксплуатации и 

обслуживания технологического 

оборудования для производства 

кондитерских изделий; 

Умения: 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 

Знания: 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; виды, назначение и 

принцип действия оборудования для 

тепловой обработки сырья, 

полуфабрикатов; правила и нормы охраны 

труда, противопожарной безопасности, 

промышленной санитарии при производстве 

кондитерских изделий 

ВПД 4 

 Производст

во 

макаронных 

изделий. 

ПК 4.1. Контролировать 

соблюдение требований к 

качеству сырья при 

производстве различных видов 

макаронных изделий 

Практический опыт: контроля качества 

сырья и готовой продукции макаронных 

изделий;  

Умения: проводить анализ качества сырья и 

готовой продукции; определять 

органолептические и физико-химические 
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показатели качества сырья; но результатам 

контроля давать рекомендации для 

оптимизации технологического процесса; 

оформлять производственную и 

технологическую документацию;  

Знания:  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;  

ПК 4.2. Организовывать и 

осуществлять технологический 

процесс производства 

различных видов макаронных 

изделий 

Практический опыт: ведения 

технологическою процесса производства 

различных видов макаронных изделий; 

Умения: определять расход сырья и 

рассчитывать рецептуры; подбирать тип 

замеса теста с у четом качества муки и 

ассортимента выпускаемой продукции; 

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;  

Знания: 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 
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дефектов макаронных изделий и меры по их 

устранению;  

ПК 4.3. Обеспечивать 

эксплуатацию 

технологического 

оборудования при 

производстве различных видов 

макаронных изделий 

Практический опыт: эксплуатации и 

технического обслуживания 

технологического оборудования для 

производства различных видов макаронных 

изделий 

Умения: 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;  

Знания: 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 

ВПД 5 

Организация 

работы 

структурного 

подразделен

ия. 

ПК 5.1. Участвовать в 

планировании основных 

показателей производства 

Практический опыт: планирования работы 

структурного подразделения;  

Умения: рассчитывать выход продукции в 

ассортименте;  

Знания: методику расчета выхода 

продукции, методику расчета экономических 

показателей;  

ПК 5.2.  Планировать 

выполнение работ 

исполнителями 

Практический опыт: планирования работы 

структурного подразделения; 

Умения: организовать работу 

коллектива исполнителей; 

Знания: основные приемы организации 

работы исполнителей; 
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ПК 5.3. Организовывать работу 

трудового коллектива 

Практический опыт: оценки 

эффективности деятельности структурного 

подразделения организации; принятия 

управленческих решений; 

Умения: вести табель учета рабочего 

времени работников; рассчитывать 

заработную плату; рассчитывать 

экономические показатели структурного 

подразделения организации;  

Знания: порядок оформления табеля учета 

рабочего времени. методику расчета 

заработной платы; структуру издержек 

производства и пути снижения затрат; 

ПК 5.4. Контролировать ход и 

оценивать результаты 

выполнения работ 

исполнителями 

Практический опыт: оценки 

эффективности деятельности структурного 

подразделения организации; принятия 

управленческих решений; 

Умения: организовать работу 

коллектива исполнителей; 

Знания: 

ПК 5.5. Вести утвержденную 

учетно-отчетную 

документацию 

Практический опыт: оценки 

эффективности деятельности структурного 

подразделения организации; принятия 

управленческих решений; 

Умения: оформлять документы на 

различные операции с сырьем, 

Знания: формы документов, порядок их 

заполнения 

 

4.3. Личностные результаты 

 

 

Личностные результаты  
реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код 
личностных 
результатов  
реализации  
программы  
воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 
приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 
экономически активный и участвующий в студенческом и 
территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 
добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий 
в деятельности общественных организаций 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 
гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 
граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 

ЛР 3 
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представителей субкультур, отличающий их от групп с 
деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 
неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 
окружающих 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 
формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 
памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, 
принятию традиционных ценностей многонационального народа 
России 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 
участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 
уважающий собственную и чужую уникальность в различных 
ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 
различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 
групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 
культурных традиций и ценностей многонационального российского 
государства 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 
безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 
преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 
веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 
устойчивость в ситуативносложных или стремительно меняющихся 
ситуациях 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой 

ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 
основами эстетической культуры 

ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 
воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 
ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 
своими детьми и их финансового содержания 

ЛР 12 

 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  
определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими 
людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 
сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 
образованию как условию успешной профессиональной и 
общественной деятельности 

ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной 
деятельности как к возможности личного участия в решении 
общественных, государственных, общенациональных проблем 

ЛР 15 
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Принимающий основы экологической культуры, соответствующей 
современному уровню экологического мышления, применяющий 
опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и 
практической деятельности в жизненных ситуациях и 
профессиональной деятельности 

ЛР 16 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к 
культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии 

ЛР 17 

Личностные результаты 
реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса  

Осознающий  причастность к истории колледжа и его развитию ЛР 18 

Осознающий нравственные критерии  поведения на основе 
усвоения общечеловеческих ценностей 

ЛР 19 
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Раздел 5. Структура образовательной программы 
 
5.1. Учебный план   

 
3. План учебного процесса   

 по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий   

                  

И
н
д

е
кс

 

Наименование 
учебных циклов, 

дисциплин, 
профессиональных 

модулей, МДК, 
практик 

Формы 
промежуточной 

аттестации 

О
б
ъ

е
м

 о
б

р
а
зо

в
а
те

л
ь
н
о
й
 н

а
гр

у
зк

и
 

с
а
м

о
с
то

я
те

л
ь
н
а
я
 р

а
б

о
та

 

Учебная нагрузка во взаимодействии с 
преподавателем (час.) 

Распределение учебной нагрузки по курсам и 
семестрам  

за
ч
е
ты

 

Д
и
ф

ф
е
р
е
н
ц

и
р
о
в
а
н
н
ы

е
 з

а
ч
е
ты

 

э
кз

а
м

е
н
ы

 

в
с
е
го

  

в т.ч. по учебным 
дисциплинам и МДК 

П
р
а
кт

и
ки

 

I курс II курс III курс IV курс 

Т
е
о
р
е
ти

ч
е
с
ко

е
 о

б
у
ч
е
н
и
е
 

л
а
б

о
р
а
то

р
н
ы

е
  
и
 п

р
а
кт

и
ч
е
с
ки

е
  

за
н
я
ти

я
 

ку
р
с
о
в
ы

е
 р

а
б

о
ты

 (
п
р
о
е
кт

ы
) 

 

1
 с

е
м

е
с
тр

 

2
 с

е
м

е
с
тр

 

3
 с

е
м

е
с
тр

 

4
 с

е
м

е
с
тр

 

5
 с

е
м

е
с
тр

 

6
 с

е
м

е
с
тр

 

7
 с

е
м

е
с
тр

 

8
 с

е
м

е
с
тр

 

16 23 17 23 16 24 16 13 

1 
2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 15 16 17 18 19 20 21 22 

О.00 
Общеобразовательн
ый учебный цикл 

      1444 40 1404 1073 331 0 0 576 828 0 0 0 0 0 0 

ОУДБ.00 

Общеобразовательн
ые учебные 
дисциплины (общие и 
по выбору) базовые 

  

8 1 699 0 699 410 289 0 0 300 399 0 0 0 0 0 0 

ОУДБ.01 Русский язык      
1к 

78   78 70 8     78               

ОУДБ.02 Родной русский язык     17   17 17       17               

ОУДБ.03 Литература   2   117   117 117       25 92             
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ОУДБ.04 Иностранный язык   2   117   117   117     48 69             

ОУДБ.05 История   2   78   78 78       32 46             

ОУДБ.06 Информатика   2   70   70 26 44     26 44             

ОУДБ.07 Астрономия   2к   35   35 35         35             

ОУДБ.08 
Основы безопасности 
жизнедеятельности 

  2 
  

70   70 60 10     26 44 
            

ОУДБ.09 Физическая культура   1,2   117   117 7 110     48 69             

ОУДУ.00  

Общеобразовательн
ые учебные 
дисциплины (общие и 
по выбору)  
углубленные  

  1 2 468 0 468 446 22 0 0 204 264 

            

ОУДУ.01 Математика     2 234   234 234       102 132             

ОУДУ.02 Химия   2   117   117 105 12     51 66             

ОУДУ.03 Биология     2 117   117 107 10     51 66             

УДД.00  

Учебные дисциплины 
дополнительные и по 
выбору 

  2   277 40 237 217 20 0 0 72 165 0 0 0 0 0 0 

УДД.01  Обществоведение   2   76   76 76       32 44             

УДД.02  Теоретическая физика   2к   145   145 125 20     40 105             

УДД.03 
Основы проектной 
деятельности 

  

2 

  16   16 16         16       
      

  
Индивидуальный 
проект 

    40 40                     
      

ОГСЭ.00 Общий 
гуманитарный и 
социально-
экономический  цикл 

  

10   652 217 435 103 332 0 0 0 0 119 76 92 60 44 44 

ОГСЭ.01 Основы философии   5   56 8 48 48               48       

ОГСЭ.02 История   3   61 10 51 47 4         51           

ОГСЭ.03 Иностранный язык   4,8   199 31 168   168         34 38 22 30 22 22 

ОГСЭ.04 Физическая культура   
3456
78 

  336 168 168 8 160         34 38 22 30 
22 22 

ЕН.00 

Математический и 
общий 
естественнонаучный  
цикл 

  3 1 491 163 328 203 125 0 0 0 0 238 57 33 0 0 0 
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ЕН.01 Математика   3   76 25 51 31 20         51           

ЕН.02 
Экологические основы 
природопользования 

  5   50 17 33 33               33   

    

ЕН.03 Химия   3 4 365 121 244 139 105         187 57         

ОП.00 
Общепрофессиональ
ный цикл 

  12 3 1787 596 1191 672 509 10 0 0 0 153 209 66 180 275 308 

ОП.01 Инженерная графика   4   159 53 106   106         68 38         

ОП.02 Техническая механика   4   133 44 89 44 45         51 38         

ОП.03 
Электротехника и 
электронная техника 

  4   114 38 76 56 20           76         

ОП.04 

Микробиология, 
санитария и гигиена в 
пищевом производстве 

  4   137 46 91 64 27         34 57         

ОП.05 

Автоматизация 
технологических 
процессов 

  8   132 44 88 50 38                 44 44 

ОП.06 

Информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

  6   94 31 63 20 43             33 30     

ОП.07 
Метрология и и 
стандартизация 

  6   90 30 60 40 20               60     

ОП.08 

Правовые основы 
профессиональной 
деятельности 

  7   66 22 44 36 8                 44   

ОП.09 

Основы экономики, 
менеджмента и 
маркетинга 

  8   132 44 88 48 40                 44 44 

ОП.10 Охрана труда   8   50 17 33 25 8                   33 

ОП.11 
Безопасность 
жизнедеятельности 

  6   102 34 68 20 48             33 35     

ОП.12 

Производственные 
процессы на малых 
предприятиях 

    78 247 82 165 140 25                 88 77 

ОП.13 

Промышленная 
санитария и основы 
санитарно-технических 
устройств 

    6 84 29 55 40 15               55     
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ОП.14 

Проектирование 
предприятий отраслей с 
основами САПР 

  8   247 82 165 89 66 10               55 110 

ПМ.00 
Профессиональный 
цикл 

11   7 2506 536 1070 548 472 50 900 0 0 102 486 385 624 257 116 

ПМ.01 

Приемка, хранение и 
подготовка сырья к 
переработке 

    4Экв 468 108 216 108 108 0 144 0 0 102 258 0 0 0 0 

МДК.01.01 
Технология хранения и 
подготовки сырья 

      324 108 216 108 108         102 114     
    

УП.01 Учебная практика 4     72           72       72         

ПП.01 
Производственная 
практика  

4     72           72       72     
    

ПМ.02 

Производство хлеба 
и хлебобулочных 
изделий 

    5Экв 654 158 316 162 134 20 180 0 0 0 228 268 0 0 0 

МДК.02.01 

Технология 
производства хлеба и 
хлебобулочных 
изделий 

      474 158 316 162 134 20         228 88   

    

УП.02 Учебная практика 5     108           108         108       

ПП.02 
Производственная 
практика  

5     72           72         72   
    

ПМ.03 

Производство 
кондитерских 
изделий 

    6Экв 604 142 282 142 110 30 180 0 0 0 0 117 345 0 0 

МДК.03.01 

Технология 
производства 
сахаристых 
кондитерских изделий 

    5 176 59 117 67 50             117       

МДК.03.02 

Технология 
производства мучных 
кондитерских изделий 

      248 83 165 75 60 30             165     

УП.03 Учебная практика 6     72           72           72     

ПП.03 
Производственная 
практика  

6     108           108           108     

ПМ.04 
Производство 
макаронных изделий 

    7Экв 364 61 123 62 61 0 180 0 0 0 0 0 90 213 0 
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МДК.04.01 

Технология 
производства 
макаронных изделий 

      184 61 123 62 61               90 33   

УП.04 Учебная практика 7     108           108             108   

ПП.04 
Производственная 
практика  

7     72           72             72   

ПМ.05 

Организация работы 
структурного 
подразделения 

    8Экв 204 44 88 44 44 0 72 0 0 0 0 0 0 44 116 

МДК.05.01 

Управление 
структурным 
подразделением 
организации 

      132 44 88 44 44                 44 44 

ПП.05 
Производственная 
практика  

8     72           72               72 

ПМ.06 

Выполнение работ 
по одной или 
нескольким рабочих, 
должностям 
служащих 

    6Экв 212 23 45 30 15 0 144 0 0 0 0 0 189 0 0 

МДК.06.01 

Выполнение работ по 
одной или нескольким 
рабочих, должностям 
служащих 

      68 23 45 30 15               45     

УП.06 Учебная практика 6     144           144           144 
    

ПДП 
Преддипломная 
практика  

8     4 нед                       
    

4 нед 

ГИА Государственная 
итоговая аттестация 

      6 нед                           6 нед 

Всего по учебным циклам 
(исключая 

общеобразовательный) 

      
5436 1512 3024 1526 1438 60 900 0 0 612 828 576 864 576 468 

ВСЕГО по учебным циклам       6880 1552 4428 2599 1769 60 900 576 828 612 828 576 864 576 468 

Количество часов в неделю                     36 36 36 36 36 36 36 36 

Государственная итоговая аттестация - 216 часов 
1. Дипломный проект (работа) 

Выполнение дипломного проекта (работы)  4 нед. 
Защита дипломного проекта (работы) 2 нед.                       

В
с
е
го

 
Дисциплин и МДК 13 13 9 9 8 9 9 8 

учебной практики     0 72 108 216 108   

производственной 
практики 

    
0 72 72 108 72 72 
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преддипломной практики     
        

  
4 нед 

промежуточная 
аттестация 

1 
нед 

1 нед   
1 

нед 
1 

нед 
1 

нед 
1 

нед 
1 нед 

ГИА               6 нед 

экзаменов  1 2 0 2 2 3 2 2 

дифф.зачетов   9 3 5 2 3 1 5 

зачетов       2 2 3 2 2 
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5.2. Календарный учебный график 

 

Курс 

Сентябрь 

  

Октябрь 

  

Ноябрь   Декабрь 

  

Январь 

  

Февраль 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 

I                                  :: = =             

II                             

   

= =             

III                       0 0 0 8 8  :: = =             

IV            0 0 0 8 8 :: = =       

 

Курс 

  

Март 

  

Апрель 

  

Май Июнь  Июль 

  

Август 

26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 

I                                   ::  = = = = = = = = = 

II                          0 0 8 8 :: = = = = = = = = = 

III           0 0 0 0 0 0 8 8 8 :: = = = = = = = = 

IV      8 8 :: X X X X 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

III III * * * * * * * * * 
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Обозначения:      Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам 

                 ::    Промежуточная аттестация 

      

                 =    Каникулы 

      

 

0    Учебная практика 

        

 

 

                  8    Производственная практика  

                  X    Преддипломная практика  

 

D    Подготовка к государственной итоговой аттестации 

                     III    Государственная итоговая аттестация 

      

                     *    Неделя отсутствует 
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5.3. Рабочая программа воспитания 

 

5.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими 

образовательной программы: 

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и 

их социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к 

общественным ценностям, приобретении опыта поведения и применения 

сформированных общих компетенций квалифицированных рабочих, 

служащих/специалистов среднего звена на практике. 

Задачи:  

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные 

условия для развития обучающихся профессиональной образовательной 

организации; 

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в 

общественно-ценностные социализирующие отношения; 

– формирование у обучающиеся профессиональной образовательной 

организации общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, 

необходимых для устойчивого развития государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 

воспитания. 

 

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 

 

6.1. Требования к материально-техническому обеспечению 

образовательной программы 

6.1.1. Специальные помещения должны представлять 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, учитывающими требования международных 

стандартов. 

 

Перечень специальных помещений 

 

Кабинеты: 

Кабинеты иностранного языка 

Кабинет математики 

Кабинет экологических основ природопользования 

Кабинет истории 

Кабинет социально-экономических дисциплин 
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Кабинет инженерной графики  

Кабинет технической механики 

Кабинет электротехники 

Кабинет технологии приготовления пищи 

Кабинет менеджмента и маркетинга 

Кабинет информационных технологий в профессиональной деятельности 

Кабинет социально-экономических дисциплин  

Кабинет технологического оборудования 

Кабинет организации производства 

Кабинет организации производства 

Кабинет менеджмента и маркетинга 

Кабинет организации производства 

Лаборатории: 

Лаборатория химии 

Лаборатория микробиологии, санитарии и гигиены 

Лаборатория технологии 

Лаборатория электрических измерений  

Лаборатория технической механики 

Лаборатория электротехники 

Лаборатория экологии и безопасности жизнедеятельности 

Мастерские:  

Перечисляются наименования лабораторий, минимально достаточных для 

реализации (в случае наличия). 

 

Спортивный комплекс1 

тренажерный зал – 2 , фитнес зал, теннисный зал, тир, лыжная база, 

открытый стадион широкого профиля 

Залы: 

– библиотека, читальный зал с выходом в интернет; 

                                                             
1 Образовательная организация для реализации учебной дисциплины «Физическая культура» должна 

располагать спортивной инфраструктурой, обеспечивающей проведение всех видов практических занятий, 

предусмотренных учебным планом. 
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– актовый зал; 

и др. 

 

Материально-техническая база обеспечивает проведение всех видов 
дисциплинарной и междисциплинарной подготовки. 

 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики 

по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий. 

Образовательная организация, реализующая программу специальности 19.02.03 

Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий, располагает материально-

технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и 

междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, 

предусмотренных учебным планом, и соответствующей действующим санитарным и 

противопожарным правилам и нормам в разрезе выбранных траекторий. 

Минимально необходимый для реализации ООП перечень материально-

технического обеспечения, включает в себя:  

 

6.1.2.1. Оснащение лабораторий  

Лаборатория «Хлебопечение» 

Оборудование для хлебопечения, Аэрограф, три объема 2-7-12 мл, отверстие 0,2-

0,5 мм отверстия MARTELLATO-1шт., плита индукционная INDOKOR IN 3500- 1шт, 

плита индукционная Hendi(239711) PROFI LINE 3500-6шт., миксер Gastromix B 5 

ECO-1шт., миксер планетарный "Bear Varimixer"-3шт., стеллаж металл.нерж 

200*180*50-1шт,стеллаж НS 915*455*183-3шт.,тележка – шпилька-6 шт., тестомес 

Fimar 38/S-1 шт., тестомес Starford DN 5-3 шт., тестораскатка эл."Imperia" Restaurant 

Manual SM220- 1 шт., умягчитель воды Vortmax VS 8- 3шт., печь конвекционная 

"Unox" ХВ 695-1шт.,печь конвекционная КЭП-6-1 шт., печь подовая XEBDC-2шт., 

ванна Norma-3шт., весы "CAS" SW-5 эл.порционные- 3шт.,весы-3 шт, стол 

производственный СПР-6шт., Холодильник "Бирюса-6"-1шт., 

Холодильник NORD  ДХ-241-010-1 шт, 

Шкаф расстоечный "Sinmag" SM 716 F-1 шт. 

Шкаф расстоечный "Unox" XL413-1шт, 

Шкаф расстоечный ШРТ-1 шт,Шкаф расстоечный ШРТ-12Э-1шт, Шкаф холодильный 

ШХК-800-1шт., 

Шкаф-купе (кухонная мебель)-2шт, спортивный таймер Импульс-710-D10х6-R- 

1 шт 

 

6.1.2.2. Оснащение баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную 

учебную и производственную практику. 
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Учебная практика реализуется в лаборатории профессиональной 

образовательной организации и требует наличия оборудования, инструментов, 

расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, 

определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе 

оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов 

WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации 

WorldSkills по компетенции «Хлебопечение». 

Производственная практика реализуется в организациях соответствующего 

профиля, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной 

области хлебопечение.  

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, 

предусмотренными программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования. 

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной 

программы 

6.2.1. Образовательная программа по специальности 19.02.03 Технология хлеба, 

кондитерских и макаронных изделий обеспечивается учебно-методической 

документацией по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 

профессиональным модулям. 

Реализация ООП обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам 

данных и библиотечным фондам колледжа. Во время самостоятельной подготовки 

обучающиеся обеспечиваются доступом к сети Интернет. 

Библиотечный фонд колледжа укомплектован печатными и электронными 

учебными изданиями (включая учебники и учебные пособия) по каждой дисциплине 

(модулю) из расчета одно печатное и (или) электронное учебное издание по каждой 

дисциплине (модулю) на одного обучающегося. 

Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методической 

документацией по всем учебным дисциплинам (модулям). 

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные 

справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1–2 экземпляра 

на каждые 100 обучающихся. 

Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного 

фонда, состоящим не менее чем из 3 наименований отечественных журналов. 

ГБПОУ «КГК» предоставляет обучающимся возможность оперативного 

обмена информацией с отечественными образовательными учреждениями, 

организациями и доступ к современным профессиональным базам данных и 

информационным ресурсам сети Интернет. 

 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями 

здоровья должны быть обеспечены печатными и (или) электронными учебными 
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изданиями, адаптированными при необходимости для обучения указанных 

обучающихся. 

 

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся  

6.3.1. Условия организации воспитания определяются образовательной 

организацией. 

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе 

эффективности и практическом опыте. 

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной 

работы с обучающимися: 

– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, 

собрания и т.д.) 

– массовые и социокультурные мероприятия; 

– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

–деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 

– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 

– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, 

чемпионаты и др); 

– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, 

квесты, экскурсии и др.); 

– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 

 

6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной 

программы 

 

6.4.1. 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, и имеющими стаж работы в данной профессиональной области не 

менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации 

отвечает квалификационным требованиям, указанным в Едином квалификационном 

справочнике должностей руководителей, специалистов и служащих (далее - ЕКС), а 

также профессиональном стандарте (при наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, получают  дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения 

спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, 
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имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, в 

общем числе педагогических работников, реализующих программы 

профессиональных модулей образовательной программы, не менее 25 процентов. 

 

 

6.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательной 

программы 

 

6.5.1. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по 

реализации образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляются в соответствии с Методикой 

определения нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации 

образовательных программ среднего профессионального образования по 

профессиям (специальностям) и укрупненным группам профессий (специальностей), 

утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере 

образования по реализации образовательной программы включают в себя затраты 

на оплату труда преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом 

обеспечения уровня средней заработной платы педагогических работников за 

выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую работу в 

соответствии с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 

«О мероприятиях по реализации государственной социальной политики». 

 

Раздел 7. Формирование фондов оценочных средств для проведения 

государственной итоговой аттестации  

 

7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является 

обязательной для образовательных организаций СПО. Она проводится по 

завершении всего курса обучения по направлению подготовки. В ходе ГИА 

оценивается степень соответствия сформированных компетенций выпускников 

требованиям ФГОС. 

ГИА проходит в форме защиты ВКР и государственного экзамена, в виде 

демонстрационного экзамена. Форму проведения образовательная организация 

выбирает самостоятельно.  

7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки специалистов среднего 

звена, выполняют выпускную квалификационную работу (дипломный проект) и 

сдают демонстрационный экзамен. Требования к содержанию, объему и структуре 

выпускной квалификационной работы и государственного экзамена образовательная 

организация определяет самостоятельно с учетом ООП. 

7.3. Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией 

разрабатывается программа государственной итоговой аттестации и фонды 

оценочных средств. 
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Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе 

профессиональных стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных 

АНО «Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Молодые 

профессионалы (Ворлдскиллс Россия)», при условии наличия соответствующих 

профессиональных стандартов и материалов. 

7.4. Фонды примерных оценочных средств для проведения ГИА включают 

типовые задания для демонстрационного экзамена, примеры тем дипломных работ, 

описание процедур и условий проведения государственной итоговой аттестации, 

критерии оценки.  

 

Раздел 8. Разработчики  основной образовательной программы 

Группа разработчиков 

ФИО Организация, должность 

Малькова Елена Владимировна ГБПОУ «Курганский государственный 

колледж», методист 

Журавлева Анна Валентиновна ГБПОУ «Курганский государственный 

колледж», преподаватель 

Шумова Лариса Владимировна ГБПОУ «Курганский государственный 

колледж», преподаватель 

Абрамова Светлана Геннадьевна ГБПОУ «Курганский государственный 

колледж», преподаватель 

Тихонова Елена Викторовна ГБПОУ «Курганский государственный 

колледж», преподаватель 

Тельминова Наталья Борисовна ГБПОУ «Курганский государственный 

колледж», преподаватель 

 

Руководители группы: 

ФИО Организация, должность 

Бологова Н.А Зам.директора по НМР ГБПОУ «Курганский 

государственный колледж» 

Семенова М.Л. Зам.директора по ВР ГБПОУ «Курганский 

государственный колледж» 

Щекина Ю.В. Руководитель по ПО ГБПОУ «Курганский 

государственный колледж» 

Давиденко Е.В. Руководитель УМЦ ГБПОУ «Курганский 

государственный колледж» 
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