
АННОТАЦИЯ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППССЗ в соответствии с 

ФГОС по специальности (специальностям)  

19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании  (в программах повышения 

квалификации и переподготовки). 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-

экономический цикл. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

-ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, 

ценностей, свободы и смысла жизни как основе формирования культуры гражданина и 

будущего специалиста. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-основные категории и понятия философии; 

-роль философии в жизни человека и общества; 

-основы философского учения о бытии; 

-сущность процесса познания; 

-основы научной, философской и религиозной картин мира; 

-об условиях формирования личности, свободе и ответственности за сохранение 

жизни, культуры, окружающей среды; 

-о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием 

достижений науки, техники и технологий 

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. 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ИСТОРИЯ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППССЗ в соответствии с 

ФГОС по специальностям СПО социально-экономического и технического  профиля. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании  (в программах повышения 

квалификации и переподготовки). 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-

экономический цикл. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
уметь: 

ориентироваться в современной экономической, политической и культурной 

ситуации в России и мире; 

выявлять взаимосвязь российских, региональных, мировых социально-

экономических, политических и культурных проблем; 

знать: 

основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже веков (XX и 

XXI вв.); 

сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных конфликтов в 

конце XX - начале XXI вв.; 

основные процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные) 

политического и экономического развития ведущих государств и регионов мира; 

назначение ООН, НАТО, ЕС и других организаций и основные направления их 

деятельности; 

о роли науки, культуры и религии в сохранении и укреплении национальных и 

государственных традиций; 

содержание и назначение важнейших нормативных правовых актов мирового и 

регионального значения. 

Техник-технолог должны обладать общими компетенциями, включающими в себя 

способность: 

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. 

 



АННОТАЦИЯ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППССЗ в соответствии с 

ФГОС СПО по специальности  

19.02.032 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий». 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Учебная дисциплина «Иностранный язык» входит в состав цикла общих 

гуманитарных и социально – экономических дисциплин. Учебная дисциплина 

предусматривает профессионально – ориентированное изучение иностранного языка. 

Программа отражает современные тенденции и требования к обучению и практическому 

овладению  иностранным языком в повседневном общении и профессиональной 

деятельности, направлена на повышение общей и коммуникативной культуры 

специалистов среднего звена, совершенствование коммуникативных умений и навыков, 

повышение качества профессионального образования. Учебная дисциплина учитывает 

межпредметные связи с другими общепрофессиональными и специальными 

дисциплинами.  

1.3 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

Основной целью курса «Иностранный язык» является обучение практическому 

владению разговорно – бытовой речью и деловым языком специальности для активного 

применения как в повседневной, так и в профессиональной деятельности. 

Основными задачами курса являются: 

- закрепление навыков чтения и понимания текстов по общеэкономической 

тематике; 

- формирование и закрепление навыков элементарного общения на иностранном 

языке с применением экономической профессиональной лексики и правил речевого 

этикета; 

- расширение активного словаря студентов, знаний грамматического материала, 

закрепление навыков устного и письменного перевода экономических текстов;  

- развитие страноведческого опыта и развитие творческой личности студентов; 

- осуществление поиска, анализа и оценки информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития; 

-использование информационно-коммуникационные технологий для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

- общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и 

повседневные темы;  

-переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной направленности;  

- самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь;  

- пополнять словарный запас; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:  

- лексический (1200-1400 лексических единиц) и грамматический минимум, 

необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов 

профессиональной направленности. 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» 

1.1.     Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППССЗ по 

специальности  

19.02.032 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий». 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Учебная дисциплина «Физическая культура» входит в состав цикла общих 

гуманитарных и социально – экономических дисциплин. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения 

учебной дисциплины 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

-развитие физических качеств и способностей, совершенствование 

функциональных возможностей организма, укрепление индивидуального здоровья; 

-формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к 

собственному здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно-

оздоровительной деятельностью; 

-овладение технологиями современных оздоровительных систем физического 

воспитания, обогащение индивидуального опыта занятий специально-прикладными 

физическими упражнениями и базовыми видами спорта; 

-овладение системой профессионально и жизненно значимых практических 

умений и навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического и 

психического здоровья; 

-освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и значении в 

формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций; 

-приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной 

деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества в коллективных формах 

занятий физическими упражнениями. 

Основу рабочей программы составляет содержание, согласованное с требованиями 

федерального компонента государственного стандарта среднего (полного) общего 

образования базового уровня. Рабочая программа «Физическая культура» направлена на 

укрепление здоровья, повышение физического потенциала работоспособности 

обучающихся, на формирование у них жизненных, социальных и профессиональных 

мотиваций. 

Содержание дисциплины ориентировано на совершенствование общих 

компетенций: 

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

руководством, потребителями. 

В результате изучения учебной дисциплины «Физическая культура» обучающийся 

должен: 

уметь: 

использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; 

знать: 

о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном 

развитии человека; 

основы здорового образа жизни 

ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОБУЧЕНИЯ СПЕЦИАЛЬНОЙ 

МЕДИЦИНСКОЙ ГРУППЫ 



• Уметь определить уровень собственного здоровья по тестам. 

• Уметь составить и провести с группой комплексы упражнений утренней и 

производственной гимнастики. 

• Овладеть  элементами  техники  движений  релаксационных,  беговых, 

прыжковых. 

• Уметь составить комплексы физических упражнений для восстановления 

работоспособности после умственного и физического утомления. 

• Уметь применять на практике приемы массажа и самомассажа. 

• Овладеть техникой спортивных игр по одному из избранных видов. 

• Повышать аэробную выносливость с использованием циклических видов спорта 

(терренкур, кроссовая  подготовка). 

• Овладеть системой дыхательных упражнений в процессе выполнения 

движений,   для   повышения   работоспособности,   при   выполнении релаксационных 

упражнений. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОСНОВЫ СОЦИОЛОГИИ И ПОЛИТОЛОГИИ 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ППССЗ в соответствии с ФГОС 

по всем специальности СПО  

19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании в рамках реализации программ переподготовки кадров в 

учреждениях СПО. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: входит в состав вариативной части дисциплин общего 

гуманитарного и социально-экономического цикла основной профессиональной 

образовательной программы. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 методологически грамотно анализировать различные социальные факты;  

 интерпретировать и использовать социологические данные; 

 анализировать  различные социальные и политические процессы; 

 ориентироваться в основных понятиях социологии; 

 связывать теоретический материал с проблемами современности; 

 разбираться в специфике социальных процессов в России; 

 оценивать проблему, высказывать свою точку зрения; 

 ориентироваться в основных понятиях политологии; 

 разбираться в специфике политических процессов в России; 

 связывать теоретический материал с проблемами современности; 

 оценить проблему, высказать свою точку зрения. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 специфику социологического подхода к изучению общества, культуры, 

социальных общностей и групп; 

 принципы и взаимодействия личности и общества; 

 основные законы солидарных и конфликтных социальных отношений,  

механизма их регуляции; 

 основные понятия социологии, методы и функции социологии; 

 основные признаки и типологию социальных общностей и общества в 

целом; 

 критерии социальной стратификации и причины социального неравенства; 

 способы разрешения социальных конфликтов; 

 особенности процесса социализации личности и формы регуляции 

социального поведения; 

 нравственные нормы регулирования отношений между людьми и 

обществом; 

 основы категории политологии; 

 функции политологии; 

 основы мировой политики и международных отношений; 

 основные идеологические течения современности; 

 типы политического участия, 

 этапы и факторы политической социализации. 

Техник-технолог должен  обладать  общими   компетенциями, 

включающими в себя способность: 

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. 

ОКЗ. 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. 

ОК6. 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. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

«РУССКИЙ ЯЗЫК И КУЛЬТУРА РЕЧИ» 

1.1. Область применения программы 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППССЗ 

специальности 19.02.03 ТЕХНОЛОГИЯ ХЛЕБА, КОНДИТЕРСКИХ И МАКАРОННЫХ 

ИЗДЕЛИЙ 

1.2. Место дисциплины в структуре

 основной профессиональной образовательной программы: 

Дисциплина «Русский язык и культура речи» принадлежит к циклу общих, 

гуманитарных и социально-экономических дисциплин и является вариативной. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

– передавать информацию устно и письменно с соблюдением требований 

культуры речи; 

– анализировать свою речь с точки зрения еѐ нормативности, уместности и  

целесообразности;  устранять  ошибки  и  недочѐты  в  своей  устной  и письменной речи; 

– пользоваться словарями русского языка; 

– оформлять профессиональную документацию; 

– осуществлять профессиональное общение с соблюдением норм и правил 

делового этикета. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

– специфику устной и письменной речи; 

– нормы русского литературного языка; 

– правила делового общения; 

–этические нормы взаимоотношений с коллегами и  партнерами.  

–  основные  техники  и  приемы  общения:  правила  слушания,  ведения беседы, 

убеждения, консультирования. 

Обучающийся  должен  обладать  общими   компетенциями, 

включающими в себя способность: 

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 З. 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 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК.  Строить свою речь в соответствии с языковыми, коммуникативными и 

этическими нормами. 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

МИРОВАЯ ХУДОЖЕСТВЕННАЯ КУЛЬТУРА 

     1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППССЗ в соответствии с 

ФГОС по специальности СПО  

19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в цикл ОГСЭ  и является вариативной 

частью. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения базовой  учебной дисциплины «Мировая художественная 

культура»  обучающийся должен  

знать: 

 основные виды и жанры искусства; 

 изученные направления и стили мировой художественной культуры; 

 шедевры мировой художественной культуры; 

 особенности языка различных видов искусства. 

уметь: 

 узнавать изученные произведения и соотносить их с определенной эпохой, 

стилем, направлением; 

 устанавливать стилевые и сюжетные связи между произведениями разных 

видов искусства; 

 пользоваться различными источниками информации о мировой 

художественной культуре; 

 выполнять учебные и творческие задания (доклады, сообщения); 

 использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности 

и повседневной жизни для  выбора путей своего культурного развития; организации 

личного и коллективного досуга;  выражения собственного суждения о произведениях 

классики и современного искусства. 

Обучающийся должен обладать общими компетенциями, включающими в себя 

способность: 

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 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. 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

МАТЕМАТИКА 

1.1. Область применения программы учебной дисциплины 
Программа учебной дисциплины разработана на основе ФГОС по специальности 

19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

дисциплина входит в математический и общий естественнонаучный цикл. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате изучения обязательной части цикла обучающийся должен:  

уметь:  

-решать       прикладные       задачи       в       области профессиональной 

деятельности;  

-применять простые математические модели систем и процессов в сфере 

профессиональной деятельности; 

знать:  

-значение математики в профессиональной деятельности и при освоении ППССЗ; 

-основные понятия и методы математического анализа, теории вероятностей и 

математической статистики; 

-основные математические методы решения прикладных задач в области 

профессиональной деятельности. 

Техник-технолог должен  обладать  общими   компетенциями, 

включающими в себя способность: 

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 З. 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. 

Техник-технолог должен обладать профессиональными компетенциями: 

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. 

ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий. 

ПК 2.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления 

полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий. 

ПК 2.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 



хлеба и хлебобулочных изделий. 

ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования 

хлебопекарного производства. 

ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве 

кондитерских изделий. 

ПК 3.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

сахаристых кондитерских изделий. 

ПК 3.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

мучных кондитерских изделий. 

ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве кондитерских изделий. 

ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при 

производстве различных видов макаронных изделий. 

ПК 4.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

различных видов макаронных изделий. 

ПК 4.3. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве различных видов макаронных изделий. 

ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ» 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ППССЗ в соответствии с ФГОС 

по специальности  СПО: 

19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Дисциплина: « Экологические основы природопользования» 

относится к математическому и общему естественнонаучному циклу учебного 

плана. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате изучения обязательной части цикла обучающийся должен:  

уметь: 

анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов 

деятельности; 

использовать в профессиональной деятельности представления о взаимосвязи 

организмов и среды обитания; 

соблюдать в профессиональной деятельности регламенты экологической 

безопасности; 

знать: 

принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания; 

особенности взаимодействия общества и природы, основные источники 

техногенного воздействия на окружающую среду; 

об условиях устойчивого развития экосистем и возможных причинах 

возникновения экологического кризиса; 

принципы и методы рационального природопользования; 

методы экологического регулирования; 

принципы размещения производств различного типа; 

основные группы отходов, их источники и масштабы образования; 

понятие и принципы мониторинга окружающей среды; 

правовые и социальные вопросы природопользования и экологической 

безопасности; 

принципы и правила международного сотрудничества в области 

природопользования и охраны окружающей среды; 

природоресурсный потенциал Российской Федерации; 

охраняемые природные территории. 

В результате освоения дисциплины студент должен обладать общими и 

профессиональными компетенциями, включающими в себя способность: 

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. 

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. 

ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий. 

ПК 2.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления 

полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий. 

ПК 2.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

хлеба и хлебобулочных изделий. 

ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования 

хлебопекарного производства. 

ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве 

кондитерских изделий. 

ПК 3.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

сахаристых кондитерских изделий. 

ПК 3.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

мучных кондитерских изделий. 

ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве кондитерских изделий. 

ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при 

производстве различных видов макаронных изделий. 

ПК 4.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

различных видов макаронных изделий. 

ПК 4.3. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве различных видов макаронных изделий. 

ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ХИМИЯ» 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ППССЗ в соответствии с ФГОС 

по специальности  СПО: 

19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Дисциплина: «Химия» относится к математическому и общему 

естественнонаучному циклу учебного плана. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате изучения обязательной части цикла обучающийся должен:  

уметь: 

применять основные законы химии для решения задач в области профессиональной 

деятельности; 

использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем 

для оптимизации технологического процесса; 

описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе 

производства продовольственных продуктов; 

проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции; 

использовать лабораторную посуду и оборудование; 

выбирать метод и ход химического анализа, подбирать реактивы и аппаратуру; 

проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, отдельные 

классы органических соединений; 

выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам измерений; 

соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории; 

знать: 

основные понятия и законы химии; 

теоретические основы органической, физической, коллоидной химии; 

понятие химической кинетики и катализа; 

классификацию химических реакций и закономерности их протекания; 

обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, смещение 

химического равновесия под действием различных факторов; 

окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена; 

гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие о 

сильных и слабых электролитах; 

тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения; 

характеристики различных классов органических веществ, входящих в состав 

сырья и готовой пищевой продукции; 

свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных соединений; 

дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов; 

роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологических 

процессах; 

основы аналитической химии; 

основные методы классического количественного и физико-химического анализа; 

назначение и правила использования лабораторного оборудования и аппаратуры; 

методы и технику выполнения химических анализов; 

приемы безопасной работы в химической лаборатории. 

В результате освоения дисциплины студент должен обладать общими и 

профессиональными компетенциями, включающими в себя способность: 

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. 

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. 

ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий. 

ПК 2.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления 

полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий. 

ПК 2.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

хлеба и хлебобулочных изделий. 

ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования 

хлебопекарного производства. 

ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве 

кондитерских изделий. 

ПК 3.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

сахаристых кондитерских изделий. 

ПК 3.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

мучных кондитерских изделий. 

ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве кондитерских изделий. 

ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при 

производстве различных видов макаронных изделий. 

ПК 4.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

различных видов макаронных изделий. 

ПК 4.3. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве различных видов макаронных изделий. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ВАЛЕОЛОГИЯ 

1.1. Область применения программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППССЗ ГПОУ ТО 

«ТКПТС», с учетом вариативного компонента ФГОС по специальности 

19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит вариативную часть 

естественнонаучного цикла. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен иметь представление: 

 о становлении валеологии, как науки; 

 об основных проблемах, связанных с укреплением и сохранением здоровья; 

  использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 цели и задачи  науки «Валеология»; 

 психологию здоровья; 

 приѐмы и методы физического оздоровления; 

 роль психологических факторов в предупреждении возникновения и 

развития болезни, особенности психологических процессов у здорового и больного 

человека; 

 приѐмы и методы психологического оздоровления организма; 

 приѐмы и методы рационального питания; 

 принципы сбалансированного питания; 

 методы санитарно-гигиенического воспитания населения; 

 методику консультирования семей по проблемам формирования здорового 

образа жизни, укрепления и сохранения здоровья. 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя 

способность: 

 ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

 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. 

 



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ИНЖЕНЕРНАЯ 

ГРАФИКА» 

1.1. Область применения программы 
Программа учебной дисциплины «Инженерная графика» предназначена для 

реализации ППССЗ  по специальности СПО 

 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: входит в профессиональный  цикл 

общепрофессиональных дисциплин. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины:  
Техник-технолог должен обладать общими   и профессиональными 

компетенциями, включающими в себя способность: 

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.  

ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования 

хлебопекарного производства.  

ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве кондитерских изделий. 

ПК 4.3. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве различных видов макаронных изделий. 

ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- читать конструкторскую и технологическую документацию по профилю 

специальности; 

- выполнять комплексные чертежи геометрических тел и проекции точек, лежащих 

на поверхности, в ручной и машинной графике; 

- выполнять эскизы, технические рисунки и чертежи деталей, их элементов, узлов 

ручной и машинной графике; 

- выполнять графические изображения технологического оборудования и 

технологических схем в ручной и машинной графике; 

- оформлять проектно-конструкторскую, технологическую и другую техническую 

документацию в соответствии с действующей нормативной базой. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- правила чтения конструкторской и технологической документации; 



- способы графического представления объектов, пространственных образов, 

технологического оборудования и схем; 

- законы, методы и приемы проекционного черчения; 

- требования государственных стандартов Единой системы конструкторской 

документации (ЕСКД) и Единой системы технологической документации (ЕСТД); 

- правила выполнения чертежей, технических рисунков, эскизов и схем; 

- технику и принципы нанесения размеров; 

- классы точности и их обозначения на чертежах; 

- типы и назначение спецификаций, правила их чтения и составления. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ТЕХНИЧЕСКАЯ МЕХАНИКА 

1.1.Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППССЗ в соответствии с 

ФГОС по специальности СПО  19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных 

изделий» 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Входит в цикл  общепрофессиональных дисциплин. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- читать кинематические схемы; 

- проводить расчет и проектировать детали и сборочные единицы общего 

назначения; 

- проводить сборочно-разборочные работы в соответствии  с  характером  - 

соединений  деталей и сборочных единиц; 

- определять напряжения в конструкционных элементах; 

- производить расчеты элементов конструкций на прочность, жесткость и 

устойчивость; 

- определять передаточное отношение;  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- виды машин и механизмов, принцип действия, кинематические и динамические 

характеристики; 

- типы кинематических пар; 

- типы соединений деталей и машин; 

- основные сборочные единицы и детали; 

- характер соединения деталей и сборочных единиц; 

- принцип взаимозаменяемости; 

- виды движений и преобразующие движения механизмы; 

- виды передач; их устройство, назначение, преимущества и недостатки, условные 

обозначения на схемах; 

- передаточное отношение и число; 

- методику расчета элементов конструкций на прочность, жесткость и устойчивость 

при различных видах деформации 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя 

способность: 

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. 

ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования 

хлебопекарного производства. 

ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве кондитерских изделий. 

ПК 4.3. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве различных видов макаронных изделий. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ЭЛЕКТРОТЕХНИКА И ЭЛЕКТРОННАЯ ТЕХНИКА 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППССЗ в соответствии с 

ФГОС по специальности 19.02.03 Технология хлеба,  кондитерских и макаронных и  

изделий 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:   Общепрофессиональный  цикл  

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 
В результате освоения учебной дисциплины студент должен уметь: 

 использовать основные законы и принципы теоретической электротехники и 

электронной техники в профессиональной деятельности; 

 читать принципиальные, электрические и монтажные схемы; 

 рассчитывать параметры электрических, магнитных цепей; 

 пользоваться электроизмерительными приборами и приспособлениями; 

 подбирать устройства электронной техники, электрические приборы и 

оборудование с определенными параметрами и характеристиками; 

 собирать электрические схемы; 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен знать: 

 способы получения, передачи и использования электрической энергии; 

 электротехническую терминологию; 

 основные законы электротехники; 

 характеристики и параметры электрических и магнитных полей; 

 свойства проводников, полупроводников, электроизоляционных, магнитных 

материалов; 

 основы теории электрических машин, принцип работы типовых 

электрических устройств; 

 методы расчета и измерения основных параметров электрических, 

магнитных цепей; 

 принципы действия, устройство, основные характеристики 

электротехнических и электронных устройств и приборов; 

 принципы выбора электрических и электронных устройств и приборов, 

составления электрических и электронных цепей; 

 правила эксплуатации электрооборудования 

Техник-технолог должен обладать общими и профессиональными компетенциями, 

включающими в себя способность: 

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. 

ПК 4.3. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве различных видов макаронных изделий. 

 ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования 

хлебопекарного производства 

ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве кондитерских изделий. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ 

ПРОИЗВОДСТВЕ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППССЗ 

в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и 

макаронных и изделий 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит  

в общепрофессиональный цикл. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования  

к результатам освоения дисциплины: 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 
работать с лабораторным оборудованием; 

определять основные группы микроорганизмов; 

проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным 

результатам; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого 

производства; 

производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

осуществлять микробиологический контроль пищевого производства; 

знать: 

основные понятия и термины микробиологии; 

классификацию микроорганизмов; 

морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; 

генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости 

микроорганизмов; 

роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 

характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов; 

основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, 

условия их развития; 

методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

схему микробиологического контроля; 

санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, 

одежде, правила личной гигиены работников пищевых производств 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя 

способность: 

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. 

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. 

ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий. 

ПК 2.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления 

полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий. 

ПК 2.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

хлеба и хлебобулочных изделий. 

ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования 

хлебопекарного производства. 

ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве 

кондитерских изделий. 

ПК 3.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

сахаристых кондитерских изделий. 

ПК 3.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

мучных кондитерских изделий. 

ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве кондитерских изделий. 

ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при 

производстве различных видов макаронных изделий. 

ПК 4.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

различных видов макаронных изделий. 

ПК 4.3. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве различных видов макаронных изделий. 

ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

АВТОМАТИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ 

1.1 Область применения рабочей программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППССЗ в соответствии с 

ФГОС по специальности  

19.02.03 Технология хлеба,  кондитерских и макаронных и  изделий 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональным 

дисциплинам и входит в профессиональный цикл.  

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины:  

Цели преподавания дисциплины: получение обучающимися специальных 

умений, знаний и представлений, необходимых для работы в профессиональной 

деятельности. 

Основные задачи курса: 

обеспечить обучающихся необходимыми умениями и знаниями  для изучения 

специальных дисциплин; 

способствовать развитию у обучающихся навыков технических расчетов и  работы 

со справочными материалами. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

 Использовать в своей деятельности средства механизации и 

автоматизации технологических процессов; 

 Проектировать, производить настройку и сборку систем автоматизации 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:  

 Понятие и механизации и автоматизации производства, их задачи; 

 Принципы измерения, регулирования, контроля и автоматического 

управления параметрами технологического процесса; 

 Основные понятия автоматизированной обработки информации; 

 Классификацию автоматических систем и средств измерений; 

 Общие сведения об автоматизированных системах управления (АСУ) и 

системах автоматического управления (САУ); 

 Классификацию автоматических средств измерения автоматизации; 

 Основные виды электрических, электронных, пневматических, 

гидравлических и комбинированных устройств, в том числе соответствующие датчики и 

исполнительные механизмы. Интерфейсные, микропроцессорные и компьютерные 

устройства, область их применения; 

 Типовые средства измерений, область их применения; 

 Типовые системы автоматического регулирования технологических 

процессов, область их применения. 

Техник-технолог должен обладать общими и профессиональными компетенциями, 

включающими в себя способность: 

 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. 

 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 

 ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве 

хлеба и хлебобулочных изделий. 

 ПК 2.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс 

изготовления полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий. 

 ПК 2.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс 

производства хлеба и хлебобулочных изделий. 

 ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования 

хлебопекарного производства. 

 ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при 

производстве различных видов макаронных изделий. 

 ПК 4.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс 

производства различных видов макаронных изделий. 

 ПК 4.3. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве различных видов макаронных изделий. 

 ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве 

кондитерских изделий. 

 ПК 3.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс 

производства сахаристых кондитерских изделий. 

 ПК 3.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс 

производства мучных кондитерских изделий. 

 ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве кондитерских изделий. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППССЗ в соответствии с 

ФГОС по специальности 19.02.03 Технология хлеба,  кондитерских и макаронных и  

изделий. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: общепрофессиональный цикл. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

 использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 

информационных системах; 

 использовать в профессиональной деятельности различные виды 

программного обеспечения, в том числе специального; 

 применять компьютерные и телекоммуникационные средства; 

знать: 

 основные понятия автоматизированной обработки информации; 

 общий состав и структуру персональных электронно-вычислительных 

машин и вычислительных систем; 

 состав, функции и возможности использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности; 

 методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления 

информации; 

 базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в 

области профессиональной деятельности; 

 основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности 

Техник-технолог должен обладать общими и профессиональными компетенциями, 

включающими в себя способность: 

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. 

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. 

ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий. 

ПК 2.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления 

полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий. 

ПК 2.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

хлеба и хлебобулочных изделий. 

ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования 

хлебопекарного производства. 

ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве 

кондитерских изделий. 

ПК 3.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

сахаристых кондитерских изделий. 

ПК 3.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

мучных кондитерских изделий. 

ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве кондитерских изделий. 

ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при 

производстве различных видов макаронных изделий. 

ПК 4.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

различных видов макаронных изделий. 

ПК 4.3. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве различных видов макаронных изделий. 

ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«МЕТРОЛОГИЯ И СТАНДАРТИЗАЦИЯ» 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины «Метрология и стандартизация» предназначена 

для реализации ППССЗ по специальности  

19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий». 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: входит в цикл общепрофессиональных дисциплин. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

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 З. 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. 

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. 

ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий. 

ПК 2.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления 

полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий. 

ПК 2.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

хлеба и хлебобулочных изделий. 

ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования 

хлебопекарного производства. 

ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве 

кондитерских изделий. 

ПК 3.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

сахаристых кондитерских изделий. 

ПК 3.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

мучных кондитерских изделий. 

ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве кондитерских изделий. 

ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при 

производстве различных видов макаронных изделий. 

ПК 4.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

различных видов макаронных изделий. 



ПК 4.3. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве различных видов макаронных изделий. 

ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- применять требования нормативных документов к основным видам продукции 

(услуг) и процессов; 

- оформлять техническую документацию в соответствии с действующими 

нормативными правовыми актами; 

- использовать в профессиональной деятельности документацию систем качества; 

- приводить несистемные величины измерений в соответствие с действующими 

стандартами и международной системой единиц СИ. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные понятия метрологии; 

- задачи стандартизации, ее экономическую эффективность; 

- формы подтверждения соответствия; 

- основные положения систем (комплексов) общетехнических и организационно-

методических стандартов; 

- терминологию и единицы измерения величин в соответствии с действующими 

стандартами и международной системой единиц СИ. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ПРАВОВОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ  

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППССЗ  в соответствии с 

ФГОС по специальностям СПО:   

19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: является вариативной частью общепрофессиональной 

дисциплины 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен обладать следующими 

компетенциями: 

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 З. 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. 

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. 

ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий. 

ПК 2.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления 

полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий. 

ПК 2.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

хлеба и хлебобулочных изделий. 

ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования 

хлебопекарного производства. 

ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве 

кондитерских изделий. 

ПК 3.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

сахаристых кондитерских изделий. 

ПК 3.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

мучных кондитерских изделий. 

ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве кондитерских изделий. 



ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при 

производстве различных видов макаронных изделий. 

ПК 4.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

различных видов макаронных изделий. 

ПК 4.3. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве различных видов макаронных изделий. 

ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

использовать необходимые нормативные правовые акты; 

защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-процессуальным и 

трудовым законодательством; 

анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности (бездействия) с 

правовой точки зрения; 

знать: 

основные положения Конституции Российской Федерации; 

права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации; 

понятие правового регулирования в сфере профессиональной деятельности; 

нормативные правовые акты, регулирующие правоотношения в процессе 

профессиональной деятельности; 

организационно-правовые формы юридических лиц; 

правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; 

права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности; 

порядок заключения трудового договора и основания его прекращения; 

механизмы формирования заработной платы; 

формы оплаты труда; 

роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения; 

право социальной защиты граждан; 

понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника; 

виды административных правонарушений и административной ответственности; 

механизмы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

                                   ОХРАНА ТРУДА  

      1.1 Область применения программы  

      Программа     учебной    дисциплины     является   частью    программы  

подготовки   специалистов    среднего   звена  в  соответствии   с  ФГОС    по  

специальности     СПО    19.02.03   Технология     хлеба,   кондитерских     и   

макаронных изделий базовой подготовки.  

      1.2  Место      дисциплины        в     структуре      основной  

профессиональной образовательной программы:  

      Дисциплина входит в обязательную часть профессионального цикла  

ОП.12.Охрана труда.  

      1.3  Цели    и  задачи    дисциплины–требования        к   результатам  

освоения дисциплины:  

      В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

      -     выявлять   опасные    и вредные   производственные     факторы   и  

соответствующие     им  риски,  связанные   с прошлыми,     настоящими  или  

планируемыми видами профессиональной деятельности;  

      -     использовать     средства   коллективной     и   индивидуальной  

защиты    в соответствии   с  характером   выполняемой     профессиональной  

деятельности;  

      -     участвовать  в  аттестации  рабочих  мест  по  условиям  труда,  в  

том числе оценивать условия труда и уровень травмобезопасности;  

      -     проводить    вводный    инструктаж    подчиненных     работников  

(персонала),  инструктировать    их по  вопросам   техники   безопасности   на  

рабочем месте с учетом специфики выполняемых работ;  

      -     разъяснять   подчиненным     работникам  (персоналу)содержание  

установленных требований охраны труда;  

      -     вырабатывать    и  контролировать    навыки,   необходимые     для  

достижения требуемого уровня безопасности труда;  

      -     вести документацию установленного  образца по охране труда,  

соблюдать сроки ее заполнения и условия хранения;  

      В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

      -      системы управления охраной труда в организации;  

      -     законы   и  иные   нормативные     правовые   акты,   содержащие  

государственные        нормативные        требования       охраны       труда,  

распространяющиеся на деятельность организации;  

      -      обязанности работников в области охраны труда;  

      -      фактические   или   потенциальные     последствия    собственной  

деятельности   (или  бездействия)  и  их  влияние  на  уровень   безопасности  

труда;  

      -     возможные      последствия     несоблюдения      технологических  

процессов   и производственных     инструкций   подчиненными  работниками 

(персоналом);  

      -     порядок    и  периодичность    инструктирования     подчиненных  

работников (персонала);  

      -     порядок   хранения   и использования    средств  коллективной   и  

индивидуальной защиты  

      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  

      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  

      ПК   2.1.   Контролировать   соблюдение   требований   к   сырью   при   

производстве хлеба и хлебобулочных изделий.  

      ПК  2.2.  Организовывать  и  осуществлять  технологический  процесс   

изготовления  полуфабрикатов  при  производстве  хлеба  и  хлебобулочных   

изделий.  

      ПК  2.3.  Организовывать  и  осуществлять  технологический  процесс   

производства хлеба и хлебобулочных изделий.  

      ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования   

хлебопекарного производства  

      ПК   3.1.   Контролировать   соблюдение   требований   к   сырью   при   

производстве кондитерских изделий. 

  ПК  3.2.  Организовывать  и  осуществлять  технологический  процесс   

производства сахаристых кондитерских изделий.  

       ПК  3.3.  Организовывать  и  осуществлять  технологический  процесс   

производства мучных кондитерских изделий.  

       ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования   

при производстве кондитерских изделий.  

       ПК  4.1.  Контролировать  соблюдение  требований  к  качеству  сырья   

при производстве различных видов макаронных изделий  

       ПК  4.2.  Организовывать  и  осуществлять  технологический  процесс   

производства различных видов макаронных изделий.  

       ПК 4.3. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования   

при производстве различных видов макаронных изделий.  

       ПК    5.1.  Участвовать     в   планировании      основных     показателей   

производства.  

       ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями.  

       ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива.  

       ПК  5.4.  Контролировать  ход  и  оценивать  результаты  выполнения   

работ исполнителями.  

       ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документа. 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППССЗ  в соответствии с 

ФГОС по специальности СПО  

19.02.03 ТЕХНОЛОГИЯ ХЛЕБА, КОНДИТЕРСКИХ И МАКАРОННЫХ 

ИЗДЕЛИЙ 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: относится к общепрофессиональным  дисциплинам. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя 

способность: 

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. 

Техник-технолог должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими видам деятельности: 

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. 

ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий. 

ПК 2.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления 

полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий. 

ПК 2.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

хлеба и хлебобулочных изделий. 

ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования 

хлебопекарного производства. 

ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве 

кондитерских изделий. 

ПК 3.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

сахаристых кондитерских изделий. 

ПК 3.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

мучных кондитерских изделий. 

ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 



производстве кондитерских изделий. 

ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при 

производстве различных видов макаронных изделий. 

ПК 4.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

различных видов макаронных изделий. 

ПК 4.3. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве различных видов макаронных изделий. 

ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

В результате изучения обязательной части профессионального учебного цикла по 

общепрофессиональным дисциплинам обучающийся должен: 

уметь: 

-рассчитывать основные технико-экономические показатели деятельности 

организации; 

-применять в профессиональной деятельности приемы делового и управленческого 

общения; 

-анализировать ситуацию на рынке товаров и услуг; 

знать: 

-основные положения экономической теории; 

-принципы рыночной экономики; 

-современное состояние и перспективы развития отрасли; 

-роли и организацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике; 

-механизмы ценообразования на продукцию (услуги); 

-механизмы формирования заработной платы; 

-формы оплаты труда; 

-стили управления, виды коммуникации; 

-принципы делового общения в коллективе; 

-управленческий цикл; 

-особенности менеджмента в области профессиональной деятельности; 

-сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга, его связь с 

менеджментом; 

-формы адаптации производства и сбыта к рыночной ситуации. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

«БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

1.1. Область применения программы  
     Рабочая программа учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности»  

является частью ППССЗ в соответствии с ФГОС по профессии СПО  

19.02.03 ТЕХНОЛОГИЯ ХЛЕБА, КОНДИТЕРСКИХ И МАКАРОННЫХ 

ИЗДЕЛИЙ 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы  
     Дисциплина «Безопасность жизнедеятельности»   входит в состав дисциплин 

общепрофессионального цикла.  

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины  
     В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 

массового поражения; 

применять первичные средства пожаротушения; 

ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно 

определять среди них родственные полученной специальности; 

применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью; 

владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

оказывать первую помощь пострадавшим; 

знать: 

принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной 

угрозе национальной безопасности России; 

основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; 

основы военной службы и обороны государства; 

задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

способы защиты населения от оружия массового поражения; 

меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее 

в добровольном порядке; 

основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются 

военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО; 

область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя 

способность: 

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. 

Техник-технолог должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими видам деятельности: 

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. 

ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий. 

ПК 2.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления 

полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий. 

ПК 2.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

хлеба и хлебобулочных изделий. 

ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования 

хлебопекарного производства. 

ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве 

кондитерских изделий. 

ПК 3.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

сахаристых кондитерских изделий. 

ПК 3.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

мучных кондитерских изделий. 

ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве кондитерских изделий. 

ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при 

производстве различных видов макаронных изделий. 

ПК 4.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

различных видов макаронных изделий. 

ПК 4.3. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве различных видов макаронных изделий. 

ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ЭКОНОМИКА ОТРАСЛИ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППССЗ  в соответствии с 

ФГОС по специальности СПО  

19.02.03 ТЕХНОЛОГИЯ ХЛЕБА, КОНДИТЕРСКИХ И МАКАРОННЫХ 

ИЗДЕЛИЙ 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: относится к вариативной части  общепрофессиональных  

дисциплин. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя 

способность: 

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 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. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 определять организационно-правовые формы организаций; 

 находить и использовать необходимую экономическую информацию; 

 определять состав финансовых ресурсов организации; 

 рассчитывать по принятой методике основные технико-экономические 

показатели деятельности организации. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 сущность организации как основного звена экономики отраслей; 

 основные принципы построения экономической системы организации; 

 принципы и методы управления основными и оборотными средствами;  

 методы оценки эффективности их использования; 

 организацию производственного процесса; 

 формы оплаты труда; 

 основные технико-экономические показатели деятельности организации и 

методику их расчѐта. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины  «ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» входит в состав вариативной части ППССЗ в соответствии с ФГОС по 

СПО 

19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий  

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл, является вариативной  

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

  сущность понятия «предпринимательская деятельность»; 

 нормативно-правовую базу предпринимательской  деятельности;  

 алгоритм действий по созданию предприятия малого бизнеса в соответствии с 

выбранными приоритетами: 

 состояние экономики и предпринимательства в Тульской области; 

потенциал и факторы, благоприятствующие развитию малого и среднего бизнеса, 

кредитование малого бизнеса; 

уметь: 

 проводить психологический самоанализ предрасположенности к 

предпринимательской деятельности; 

 обосновывать предпринимательскую идею; 

 выбирать организационно-правовую форму предпринимательской 

деятельности;  

 собирать и анализировать информацию о конкурентах, потребителях, 

поставщиках. 

 Обучающийся должен обладать общими компетенциями, включающими в 

себя способность: 

 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. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОСНОВЫ БИЗНЕС-ПЛАНИРОВАНИЯ 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППССЗ в соответствии с 

ФГОС по специальности СПО  

19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий  

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при разработке 

программ дополнительного профессионального образования в сфере экономической 

деятельности. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: является общепрофессиональной дисциплиной, относится 

к вариативной части 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 составлять бизнес-планы на краткосрочную, среднесрочную, долгосрочную 

перспективы; 

 использовать изученные прикладные программные средства для бизнес-

планирования; 

 использовать вычислительную технику для обработки плановой информации. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 структуру и функции бизнес-планов; 

 требования инвесторов к разработке бизнес-планов; 

 методику бизнес-планирования; 

 базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ 

по бизнес-планированию. 

Обучающийся должен обладать общими компетенциями, включающими в себя 

способность: 

 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. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«СОВРЕМЕННЫЕ НАЛОГИ И ПЛАТЕЖНЫЕ СИСТЕМЫ» 

1.1.Область применения программы 

Рабочая  программа учебной дисциплины  «Современные налоги и платежные 

системы»  является частью ППССЗ по  специальности СПО: 

19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий»                                                                                                                                        

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл, является вариативной  

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 ориентироваться в действующем налоговом законодательстве   

   Российской  Федерации;  

 понимать сущность и порядок расчетов налогов. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 нормативные акты, регулирующие отношения организации и государства в 

области налогообложения, Налоговый кодекс Российской Федерации; 

 экономическую сущность налогов; 

 принципы построения и элементы налоговых систем; 

 виды налогов в Российской Федерации и порядок их расчетов. 

 виды современных платежных систем. 

 принципы организации и функционирования платежных систем. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

компетенций: 

 

ОК  1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОСНОВЫ ПОИСКА  РАБОТЫ» 

1.1. Область применения программы  
Рабочая программа (далее – программа) учебной дисциплины «Основы поиска  

работы» является частью ППССЗ  в соответствии с ФГОС по специальностям  

19.02.03 ТЕХНОЛОГИЯ ХЛЕБА, КОНДИТЕРСКИХ И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ 

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в цикл общепрофессиональных 

дисциплин является вариативной частью. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 профессионально самоопределятся на рынке труда; 

 находить источники информации о вакансиях; 

 составлять алгоритм поиска работы;  

 уметь создавать самопрезентацию;  

 составлять поисковые письма, автобиографию, резюме.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:  

 экономику рынка труда; 

 виды, типы, режимы профессиональной деятельности; 

  технологии поиска работы;  

 возможные ошибки и затруднения при поиске работы, способы их преодоления; 

 основы профессиональной этики; 

 технику ведения телефонных переговоров с потенциальным работодателем;  

 требования к внешнему виду соискателя вакансии, манере поведения и речи;  

 правовую базу трудовых отношений.  

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 З. 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. 

ОК6. 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. 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 «ЭТИКА И ПСИХОЛОГИЯ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ППССЗ  в соответствии с ФГОС 

по специальности  СПО: 

19.02.03 ТЕХНОЛОГИЯ ХЛЕБА, КОНДИТЕРСКИХ И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Дисциплина: «Этика и психология в профессиональной деятельности» 

относится к  циклу  общепрофессиональных дисциплин учебного плана и является 

вариативной. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

Использовать знания психологии  и этики в профессиональной деятельности;  

Предотвращать и регулировать конфликтные ситуации в профессиональной 

деятельности; 

Психологически правильно ставить беседу; 

Применять в профессиональной деятельности приемы делового и управленческого 

общения; 

Соблюдать этические нормы поведения; 

В результате освоения дисциплины студент должен знать; 

Психологические свойства личности, их роль в профессиональной деятельности 

Психологию труда и профессиональной деятельности; 

Психологию коллектива и руководства; 

Причины возникновения и пути решения конфликтных ситуаций; 

Основы профессиональной этики, речевой этики  

Правила современного этикета. 

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 З. 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. 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ТОВАРОВЕДНЫЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ СЫРЬЯ  И 

ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППССЗ  в соответствии с 

ФГОС по специальности среднего профессионального образования   

19.02.03 ТЕХНОЛОГИЯ ХЛЕБА, КОНДИТЕРСКИХ И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл, 

является вариативной. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен  уметь: 

- распознавать ассортимент пищевых продуктов по внешним отличительным 

признакам; 

- оценивать качество продуктов питания, устанавливать градации их       качества;         

- рассчитывать пищевую ценность продуктов питания; 

- пользоваться нормативной документацией; 

- распознавать дефекты продовольственных товаров. 

- результате освоения дисциплины обучающийся должен - знать: 

 - нормативные документы в области качества и сохраняемости продуктов; 

- классификацию пищевых продуктов; 

- химический состав и пищевую ценность продуктов; 

-изменение свойств продуктов под воздействием различных факторов; 

- требования к качеству продуктов; 

-использование пищевых продуктов в общественном питании с учѐтом ----

требований современного производства и потребления. 

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 З. 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. 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ИДЕНТИФИКАЦИЯ И ФАЛЬСИФИКАЦИЯ  СЫРЬЯ И ПРОДУКТОВ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППССЗ в соответствии с 

ФГОС по специальностям СПО 

19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий» 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и подготовке работников в сфере 

обслуживания и торговли. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: относится к вариативной части ОП. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 Выявлять и подтверждать подлинность конкретного вида и наименования товара; 

 Оценивать качество товаров; 

 Оформлять технические документы; 

 Применять методы обнаружения фальсификации. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 Потребительские свойства товаров; 

 Показатели качества и методы их определения; 

 Виды  идентификации и фальсификации товаров; 

 Средства и методы обнаружения  фальсификации товаров. 

Техник-технолог должен  обладать  общими   компетенциями, включающими в 

себя способность: 

 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. 

 ОКЗ. 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 общать ся с 

коллегами, руководством, потребителями. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ СПЕЦИАЛИЗИРОВАННЫХ ЦЕХОВ И 

МИНИПРОИЗВОДСТВ» 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС)  специальности 

(профессиям) среднего профессионального образования (далее СПО)  

19.02.03 «Технология  хлеба, кондитерских и макаронных изделий» 

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (повышение квалификации и переподготовки) и 

профессиональной подготовке по профессиям рабочих сферы обслуживания. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл и 

является вариативной частью. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения общепрофессиональной дисциплины обучающийся должен   

знать: 

-задачи и современные требования к организации снабжения; 

-источники поставщики продуктов;  

-организацию договорных отношений с поставщиками;  

-формы поставок и маршруты  поставок продуктов; 

-порядок материально-технического обеспечения на предприятиях общественного 

питания; 

- характеристику действующих нормооснащения п.о.п.;  

-договорные отношения с органами материально-технического снабжения. 

-порядок приемки, хранения и отпуска продуктов;  

-путь товародвижения и операции складского цикла 

-классификацию товаров, организацию товарооборота 

 В результате освоения общепрофессиональной дисциплины обучающийся должен  

уметь:  

-решать производственные ситуации, связанные с порядком заключения договоров; 

- составлять договор на поставку сырья  и продуктов; 

-составлять заявки (договора) на торгово-технологическое оборудование в 

соответствии с потребностью предприятия; 

-документально оформить приемку и отпуск товаров; 

-решать ситуационные задачи, связанные с приемкой, хранением и порядком 

возврата (сдачи) тары 

- работать с нормативно-технологической документацией. 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя 

способность: 

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 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. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

                           ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ И МЕРЧЕНДАЙЗИНГ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППССЗ в соответствии с 

ФГОС по специальности (специальностям) СПО 19.02.03 «Технология  хлеба, 

кондитерских и макаронных изделий» базовый уровень. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и подготовке работников в сфере 

обслуживания и торговли. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: является вариативной часть ОП. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 Выполнять различные виды сервировки и оформления столов;  

составлять и оформлять различные виды меню; 

 организовывать обслуживание и оказание услуг с учѐтом запросов различных 

категорий потребителей, с применением современных технологий, форм и методов 

обслуживания. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные понятия, термины, и определения в области организации обслуживания; 

классификацию услуг общественного питания и общие требования к ним; 

 методы, формы, средства обслуживания; 

 виды и характеристику торговых помещений, мебели, столовой посуды, приборов, 

столового белья; 

 правила составления и оформления меню, карты вин и коктейлей; 

 характеристику этапов обслуживания; 

 общие правила сервировки и оформления столов; 

 особенности организации обслуживания потребителей в предприятиях различных 

типов и классов;  

требования к обслуживающему персоналу; 

 понятие мерчендайзинга, его виды и приѐмы, методы применения в предприятиях. 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

компетенций: 

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 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. 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОСНОВЫ ФИНАНСОВОЙ ГРАМОТНОСТИ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая  программа учебной дисциплины  «Основы финансовой грамотности»  

является частью ППССЗ по  специальности СПО: 

19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных   изделий» 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к вариативной части 

общепрофессиональных дисциплин. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- управление и составление семейного бюджета, контролирование доходов и  

расходов; 

- роль денег в жизни общества; 

- управление личными сбережениями; 

- основы финансового планирования; 

- виды накоплений, причины инфляции; 

- условия депозита; 

- виды кредита, стоимость кредита 

- хранение, обмен и перевод денег; 

- виды платежных средств 

- инвестиции, виды инвестиций; 

- управление рисками при инвестировании; 

- структуру и регулирование финансового рынка; 

- финансовые инструменты, финансовых посредников;  

- пенсионную систему и возможности формирования будущей пенсии; 

- налоговую систему, виды и порядок уплаты налогов, составление налоговой  

декларации, налоговые вычеты; 

- страховую систему, виды страхования и возможности защиты материальных 

нематериальных активов; 

- механизмы защиты от махинаций на финансовом рынке, права потребителей 

финансовых услуг 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- ставить и достигать финансовые цели; 

- рассчитывать проценты по депозиту; 

- использовать банковские и небанковские финансовые продукты; 

- делать выбор наиболее выгодного кредита; 

- оформлять кредитный договор; 

- делать выбор банковской карты; 

- инвестировать личные сбережения; 

- делать выбор финансовых посредников; 

- заранее формировать будущую пенсию; 

- правильно рассчитывать налог на доходы физических лиц; 

- своевременно уплачивать налоги;  

- составлять налоговую декларацию; 

- определять размер страхового платежа; 

- использование страхования в личной жизни; 

- не допускать финансовых рисков и рисков финансового мошенничества; 

- эффективно защищать свои права, права потребителя финансовых услуг; 

- использовать финансовые инструменты в целях улучшения своего 

благосостояния. 

Выпускник, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя: 

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 в команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППССЗ 

в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и 

макаронных и изделий. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит  

в общепрофессиональный цикл, является вариативной. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования  

к результатам освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов; 

- рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

- составлять рационы питания для различных категорий потребителей; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- роль пищи для организма человека; 

- основные процессы обмена веществ в организме; 

- суточный расход энергии; 

- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 

- роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в 

структуре питания; 

- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

- понятие рациона питания; 

- суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

- нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных 

групп населения; 

- назначение лечебного и лечебно-профилактического питания; 

- методики составления рационов питания. 

Техник-технолог должен обладать компетенциями, включающими в себя 

способность: 

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. 



ПК 1.1. Организовывать и производить приемку сырья. 

ПК 1.2. Контролировать качество поступившего сырья. 

ПК 1.3. Организовывать и осуществлять хранение сырья. 

ПК1.4. Организовывать и осуществлять подготовку сырья  

к переработке. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

БУХГАЛТЕРСКИЙ УЧЕТ В ОБЩЕСТВЕННОМ ПИТАНИИ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая  программа учебной дисциплины  «Бухгалтерский учет в общественном 

питании»  является частью ППССЗ по  специальности СПО: 

19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий» 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к вариативной части 

общепрофессиональных дисциплин. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

использовать данные бухгалтерского учета и отчетности в профессиональной 

деятельности; 

знать: 

основы бухгалтерского учета, структуру и виды бухгалтерского баланса, 

документы хозяйственных операций, бухгалтерскую отчетность; 

особенности ценообразования в общественном питании; 

нормативно-правовую базу бухгалтерского учета; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен обладать общими 

компетенциями: 

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

проявлять к ней устойчивый интерес. 

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

них ответственность. 

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

результат выполнения заданий. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОСНОВНЫЕ ТЕНДЕНЦИИ ЕВРОПЕЙСКОЙ КУХНИ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППССЗ  в соответствии с 

ФГОС СПО по специальности 

19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий».  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл и 

является вариативной. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- определять кухню Европы в зависимости от особенностей технологии обработки 

продуктов, различных приемов тепловой обработки и различного сочетания продуктов; 

-готовить те или иные блюда европейской кухни  в лабораторной и 

производственной практике.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента европейских блюд; 

-организации технологического процесса приготовления блюд европейской кухни; 

-приготовления европейских блюд; 

-сервировки и оформления европейских блюд; 

- контроля безопасности блюд; 

уметь: 

- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления европейских  

блюд; 

- принимать организационные решения по процессам приготовления европейских 

блюд; 

- выбирать различные способы и приемы приготовления европейских блюд; 

- выбирать температурный режим при подаче и хранении европейских блюд; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами; 

знать: 

- ассортимент блюд: итальянской, французской и венгерской  кухонь; 

- методы организации производства блюд европейской кухни;  

- требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных 

ингредиентов, используемых для приготовления блюд европейской кухни; 

- требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов и дополнительных 

ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки; 

- основные критерии оценки качества европейских блюд; 

- методы и варианты комбинирования различных способов приготовления 

европейских блюд; 

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении европейских блюд; 

- температурный, санитарный режим и правила приготовления для европейских 

блюд; 

- органолептические способы определения степени готовности и качества; 

- требования к безопасности приготовления и хранения блюд; 

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения 

европейских блюд. 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя 

способность: 

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. 

 

 

 

  



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 01. ПРИЕМКА, ХРАНЕНИЕ И ПОДГОТОВКА СЫРЬЯ К 

ПЕРЕРАБОТКЕ 

1.1.Область применения программы 

Рабочая программа ПМ 01. ПРИЕМКА, ХРАНЕНИЕ И ПОДГОТОВКА СЫРЬЯ К 

ПЕРЕРАБОТКЕ является частью ППССЗ в соответствии с ФГОС СПО по специальности  

19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий». 

Техник-технолог должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими видам деятельности (ВПД): 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 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

-приемки сырья; 

-контроля качества поступившего сырья; 

-ведения процесса хранения сырья; 

-подготовки сырья к дальнейшей переработке; 

уметь: 

-проводить испытания по определению органолептических и физико-химических 

показателей качества сырья хлебопекарного, кондитерского и макаронного производства; 

-использовать результаты контроля сырья для оптимизации производства 

хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий; 

-эксплуатировать основные виды оборудования; 

-оформлять производственную и технологическую документацию при контроле 

качества, приемке, хранении и отпуске сырья хлебопекарного, кондитерского и 

макаронного производства; 

-определять потери сырья при хранении; 

-подготавливать сырье к дальнейшей переработке; 

-подбирать сырье для правильной замены; 

-рассчитывать необходимое количество заменителя; 

-соблюдать правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, 

промышленной санитарии; 

- подбирать новые виды сырья для производства новых видов хлебобулочных 

изделий; 

- рассчитывать стоимость сырья для производства хлебобулочных изделий; 

знать: 

-виды, химический состав и свойства сырья; 

-требования действующих стандартов к качеству сырья; 

-основные органолептические и физико-химические показатели качества; 

-правила приемки, хранения  и отпуска сырья; 

-правила эксплуатации основных видов оборудования; 

-особенности хранения сырья тарным и бестарным способом; 

-виды порчи сырья при хранении и способы ее предотвращения; 

-правила подготовки сырья к производству; 

-способы снижения потерь сырья при хранении и подготовке к производству; 

-производственное значение замены одного сырья другим; 

-основные принципы и правила взаимозаменяемости; 



-правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной 

санитарии. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ  РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ  

ПМ.02 ПРОИЗВОДСТВО ХЛЕБА И ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ. 

1.1.Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью о ППССЗ в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских 

и макаронных изделий» 

В части освоения основного вида деятельности: производство хлеба и 

хлебобулочных изделий и соответствующих профессиональных компетенций: 

ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий. 

ПК 2.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления 

полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий. 

ПК 2.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

хлеба и хлебобулочных изделий. 

ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования 

хлебопекарного производства. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- контроля качества сырья и готовой продукции; 

- ведение процесса изготовления хлеба и хлебобулочных изделий; 

-ведение процесса хранения сырья; 

- эксплуатации и обслуживания технологического оборудования для производства 

хлеба и хлебобулочных изделий. 

уметь: 

-определять качество сырья и готовой продукции органолептически и аппаратно; 

- по результатам контроля давать рекомендации для оптимизации 

технологического процесса; 

- вести соответствующую производственную и технологическую документацию; 

- рассчитывать производственные рецептуры; 

- определять расход сырья; 

- рассчитывать потери и затраты сырья, полуфабрикатов на отдельных участках 

технологического процесса; 

- рассчитывать производительность печей различных конструкций для различных 

видов изделий; 

- рассчитывать массу тестовой заготовки, упек и усушку, выход готовых изделий; 

- подбирать операции и режимы разделки и выпечки для различных групп изделий; 

- эксплуатировать основные виды оборудования при производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий; 

- проектировать и подбирать оборудование для автоматизированных и комплексно-

механизированных линий для производства хлеба и хлебобулочных изделий; 

- соблюдать правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, 

промышленной санитарии. 

- разрабатывать новые виды хлебобулочных изделий по критериям качества; 

- разрабатывать этикетку для  упаковки хлебобулочных изделий; 

знать: 

- требования стандартов к качеству сырья и готовой продукции; 

- органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой 

продукции; 

- основные методы органолептических и физико-химических испытаний; 



- ассортимент, рецептуру и способы приготовления хлеба и хлебобулочных 

изделий; 

- сущность процессов брожения полуфабрикатов хлебопекарного производства; 

- способы регулирования скорости брожения полуфабрикатов; 

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

сырья и полуфабрикатов на отдельных участках технологического процесса; 

- правила эксплуатации основных видов оборудования при производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий; 

- понятие «унифицированные рецептуры»; 

- назначение, сущность и режимы операций разделки; 

- требования к соблюдению массы штучных изделий; 

- сущность процессов, происходящих в тесте и хлебе при выпечке; 

- режимы выпечки в зависимости от вырабатываемого ассортимента; 

- виды технологических  потерь и затрат на производстве; 

- нормы расхода сырья и выхода готовых изделий, пути их снижения; 

-  причины и технологическое значение упека и усушки хлеба, меры по их 

снижению; 

- понятие «выход хлеба»; 

- способы укладки, условия и сроки хранения хлеба, хлебобулочных и сдобных 

изделий; 

- способы сохранения свежести хлеба и хлебобулочных изделий; 

- виды, назначения и принцип действия основного технологического, 

вспомогательного и транспортного оборудования хлебопекарного производства; 

 - правила безопасной эксплуатации оборудования; 

- правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной 

санитарии в хлебопекарном производстве; 

- сырьевой ресурс компании «Берта»; 

- методику разработки новых видов хлебобулочных изделий; 

- упаковочные материалы для упаковки хлебобулочных изделий; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 03. ПРОИЗВОДСТВО КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее – рабочая программа) – 

является частью программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских 

и макаронных изделии  в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): Производство кондитерских изделий и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК):   

ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве 

кондитерских изделий. 

ПК 3.2. Огранизовывать и осуществлять технологический процесс производства 

сахаристых кондитерских изделий. 

ПК 3.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 

мучных кондитерских изделий. 

ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве кондитерских изделий. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена: профессиональный модуль входит в профессиональный цикл. 

1.3.  Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 контроля качества сырья и готовых кондитерских изделий; 

 ведения технологического процесса производства сахаристых кондитерских 

изделий; 

 ведения технологического процесса производства мучных кондитерских 

изделий; 

 эксплуатации и обслуживания технологического оборудования для производства 

кондитерских изделий; 

уметь: 

 проводить анализ качества сырья и готовой продукции; 

 определять органолептические и физико-химические показатели качества сырья 

и готовой продукции; 

 по результатам контроля давать рекомендации для оптимизации 

технологического процесса; 

 оформлять производственную и технологическую документацию при 

производстве кондитерских изделий; 

 рассчитывать производственные рецептуры для приготовления различных 

сахаристых кондитерских изделий и полуфабрикатов карамельного (сиропа, карамельной 

массы, начинок) и шоколадного производства; 

 рассчитывать расход сырья и выход полуфабрикатов и готовых изделий; 

 выбирать способы формования в зависимости от вида конфетной массы; 

 рассчитывать производственные рецептуры по производству мучных 

кондитерских изделий; 

 рассчитывать производительность печей; 

 эксплуатировать основные виды оборудования при производстве сахаристых и 

мучных кондитерских изделий; 

 проектировать и подбирать оборудование для автоматизированных и 

комплексно-механизированных линий для производства кондитерских изделий; 

знать: 



 виды сырья для производства сахаристых кондитерских изделий; 

 состав, свойства, требования действующих стандартов к качеству сырья; 

 органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой 

кондитерской продукции; 

 основные методы органолептических и физико-химических испытаний; 

 классификацию и ассортимент сахаристых кондитерских изделий (карамели, 

шоколада, конфет и ириса, пастило-мармеладных изделий, драже и халвы); 

 технологию приготовления сахаристых кондитерских изделий (карамели 

леденцовой и карамели с начинкой; шоколада, конфет и ириса; фруктово-ягодного, 

желейного мармелада и пастилы; драже и халвы); 

 способы формования конфетных масс и ириса; 

 требования к качеству полуфабрикатов и готовой продукции сахаристых 

кондитерских изделий; 

 классификацию и ассортимент мучных кондитерских изделий (печенья, 

пряников, тортов и пирожных, кексов, вафель); 

 технологию приготовления мучных кондитерских изделий (сахаристого и 

затяжного печенья, сырцовых и заварных пряников, выпеченных и отделочных 

полуфабрикатов, кексов, вафель); 

 требования к качеству готовой продукции мучных кондитерских изделий; 

 виды дефектов продукции и меры по их устранению; 

 виды брака и меры по его предупреждению и устранению; 

 виды, назначение и принцип действия оборудования для тепловой обработки 

сырья, полуфабрикатов; 

 виды, назначение и принцип действия оборудования для производства 

сахаристых и мучных кондитерских изделий; 

 виды, назначение и принцип действия оборудования для завертки, фасовки и 

упаковки кондитерских изделий; 

 правила эксплуатации и технического обслуживания основных видов 

оборудования для производства сахаристых и мучных кондитерских изделий; 

 правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной 

санитарии при производстве кондитерских изделий. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

ПМ. 04. ПРОИЗВОДСТВО МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее программа) – является 

частью ППССЗ в соответствии с ФГОС по специальности  

19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий» 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена: профессиональный модуль входит в профессиональный цикл. 

 в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Производство макаронных изделий и соответствующих общих и профессиональных 

компетенций (ОК и ПК): 

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

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве 

различных видов макаронных изделий. 

ПК 4.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс 

производства различных видов макаронных изделий. 

ПК 4.3. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования 

при производстве различных видов макаронных изделий. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке 

работников в области макаронного производства. 

1.3. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля: 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- контроля качества сырья и готовой продукции макаронных изделий; 

- ведения технологического процесса производства различных видов макаронных 

изделий; 

- эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования для 

производства различных видов макаронных изделий. 

Уметь: 

- проводить анализ качества сырья и готовой продукции; 



- определять органолептические и физико-химические показатели качества сырья; 

- по результатам контроля давать рекомендации для оптимизации 

технологического процесса; 

- оформлять производственную и технологическую документацию; 

- определять расход сырья и рассчитывать рецептуры; 

- подбирать тип замеса теста с учетом качества муки и ассортимента выпускаемой 

продукции; 

- подбирать режим сушки с учетом ассортимента выпускаемой продукции и типа 

сушилки; 

- определять плановую норму расхода сырья с учетом фактической влажности 

муки; 

- рассчитывать фактический расход сырья для производства макаронных изделий; 

- подбирать вид матрицы для заданных условий; 

- проектировать и подбирать оборудование для автоматизированных и комплексно-

механизированных линий для производства макаронных изделий; 

- эксплуатировать основные виды оборудования при производстве различных 

видов макаронных изделий; 

- соблюдать правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, 

промышленной санитарии при производстве различных видов макаронных изделий; 

- работать на высокотехнологическом оборудовании по производству макаронных 

изделий; 

- разрабатывать новые виды макаронных изделий; 

Знать: 

- требования действующих стандартов к качеству сырья и готовой макаронной 

продукции; 

- органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой 

макаронной продукции; 

- основные методы органолептических и физико-химических испытаний; 

- виды и состав сырья, обогатительных и вкусовых добавок, 

- классификацию и групповую характеристику макаронных изделий; 

- технологию и организацию производства макаронных изделий; 

- типы замеса макаронного теста; 

- технологию замеса и прессования теста; 

- характеристики и назначение вакуумированного теста; 

- технологические требования к матрицам; 

- стадии разделки и их назначение; 

- причины дефектов сырых изделий при разделке и способы их устранения; 

- режимы сушки коротких и длинных изделий; 

- изменение свойств макаронных изделий при сушке; 

- назначение стабилизации изделий; 

- требования, предъявляемые к качеству макаронных изделий; 

- методы упаковки макаронных изделий; 

- режимы хранения изделий; 

- нормирование расхода сырья; 

- способы борьбы с потерями и затратами при производстве макаронных изделий; 

- причины дефектов макаронных изделий и меры по их устранению; 

- виды и состав линий для производства макаронных изделий; 

- устройство и порядок работы макаронных прессов различных конструкций; 

- конструкции матриц и правила их эксплуатации; 

- классификацию, устройство и принцип работы оборудования для сушки 

макаронных изделий; 

- принципы работы упаковочного оборудования; 

- правила эксплуатации основных видов оборудования для производства различных 

видов макаронных изделий; 



- правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной 

санитарии при производстве макаронных изделий; 

- новые технологии в производстве макаронных изделий; 

- методику разработки макаронных изделий; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 05. ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ СТРУКТУРНОГО ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля (далее программа) - является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена по специальности СПО в 

соответствии с ФГОС по специальности СПО 

 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий (базовой 

подготовки) в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Организация работы структурного подразделения и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями.  

ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива.  

ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями.  

ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке 

работников в области хлебопекарного и кондитерского производства, при наличии 

среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля: 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен:  

иметь практический опыт: 

 - планирования работы структурного подразделения; 

 - оценки эффективности деятельности структурного подразделения 

организации; 

 - принятия управленческих решений; 

уметь:  

 - рассчитывать выход продукции в ассортименте; 

 - вести табель учета рабочего времени работников;                                               

 - рассчитывать заработную плату; 

 - рассчитывать экономические показатели структурного подразделения 

организации; 

 - организовать работу коллектива исполнителей; 

 

 - оформлять документы на различные операции с сырьем, полуфабрикатами 

и готовой продукцией; 

знать:  

 - методику расчета выхода продукции; 

 - порядок оформления табеля учета рабочего времени; 

 - методику расчета заработной платы; 

 - структуру издержек производства и пути снижения затрат; 

 - методики расчета экономических показателей; 

 - основные приемы организации работы исполнителей; 

 - формы документов, порядок их заполнения. 

 - формы и системы оплаты труда; 

 - основные технико-экономические показатели деятельности организации и 

методику их расчета; 

 - аспекты развития отрасли, организацию хозяйствующих субъектов в 

рыночной экономике. 

 



 

АННОТАЦИЯ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ 06. ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ОДНОЙ ИЛИ НЕСКОЛЬКИМ 

ПРОФЕССИЯМ РАБОЧИХ, ДОЛЖНОСТЯМ СЛУЖАЩИХ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – 

является частью программы подготовки специалиста среднего в соответствии с ФГОС по 

специальности (специальностям) СПО 19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий»,  в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): Технология приготовления мучных кондитерских изделий и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Проверять качество и соответствие основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним технологическим требованиям к изделиям. 

2.Производить приготовление основных видов теста  и широкого ассортимента 

хлебобулочных и мучных кондитерских изделий из него, основных отделочных 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности приготовления продукции и 

качеству готовой продукции. 

3. Выпекать основные хлебобулочные и мучные кондитерские изделия с 

соблюдением температурного и временного режима. 

4. Готовить и оформлять торты и пирожные с учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции и безопасности готовой продукции. 

 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и подготовке работников в сфере 

обслуживания и торговли. 

При наличии среднего (полного) общего образования, опыт работы не требуется. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля: 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями студента в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента  кондитерских изделий; 

- организации технологического процесса приготовления мучных кондитерских 

изделий; 

- приготовления мучных кондитерских изделий и использование  различных 

технологий, оборудования и инвентаря; 

- оформления и отделки  мучных кондитерских изделий;  

- контроля качества и безопасности готовой продукции; 

- организации рабочего места по изготовлению отделочных полуфабрикатов; 

- изготовления различных  отделочных полуфабрикатов с использованием 

различных технологий, оборудования и инвентаря; 

- оформления кондитерских изделий  отделочными полуфабрикатами 

уметь: 

- органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для  отделочных 

полуфабрикатов; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием; 

- определять режимы выпечки, реализации и хранении мучных кондитерских 

изделий; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами; 

- применять коммуникативные умения; 



- выбирать различные способы и приемы приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

- выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий; 

- определять режим хранения отделочных полуфабрикатов 

знать: 

- ассортимент мучных кондитерских изделий и отделочных полуфабрикатов; 

- характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления мучных кондитерских изделий и отделочных полуфабрикатов; 

- требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления мучных кондитерских изделий и  отделочных полуфабрикатов; 

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для 

приготовления  мучных кондитерских изделий и  отделочных полуфабрикатов; 

- основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых  мучных 

кондитерских изделий; 

- методы приготовления мучных кондитерских изделий и отделочных 

полуфабрикатов; 

- температурный режим и правила приготовления разных типов мучных 

кондитерских изделий и отделочных полуфабрикатов; 

- варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных мучных кондитерских изделий и отделочных полуфабрикатов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при приготовлении мучных кондитерских изделий и  

отделочных полуфабрикатов; 

- технологию приготовления  мучных кондитерских изделий и  отделочных 

полуфабрикатов; 

- органолептические способы определения степени готовности и качества  мучных 

кондитерских изделий и  отделочных полуфабрикатов; 

- технику и варианты оформления мучных кондитерских изделий  отделочными 

полуфабрикатами; 

- требования к безопасности хранения  мучных кондитерских изделий; 

 


