Описание

образовательной программы 19.02.03. Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

1.Общие положения:

1.1.Нормативно – правовые основания разработки основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования (ОПОП СПО).
 

        Основная профессиональная образовательная программа (ОПОП)-ППССЗ  содержит комплекс основных характеристик образования (объем, содержание, планируемые результаты), организационно-педагогических условий, форм аттестации по  специальности 19.02.03. Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий
Нормативно- правовую основу разработки программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих составляют:

- Федеральный закон от 29.12.2012г. №273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;

- Федеральный государственный образовательный  стандарт среднего профессионального образования по специальности 19.02.03. Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий, утвержденный   приказом Минобрнауки РФ от 22.04.2014г. №373;

-Федеральный государственный стандарт  среднего общего образования, утвержденный приказом Минобрнауки РФ №413 от 17.05.2012года.

-Приказа Минобнауки РФ от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»;

- Приказ Минобнауки РФ от 15 декабря 2014 г. № 1580 «О внесении изменений в порядок организации и осуществления  образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом Минобрнауки от 14 июня 2013г. №464»;

-Приказа Минобрнауки  РФ от 16.08.2013г. № 968 « Об утверждении Порядка  проведения  государственной итоговой  аттестации  по образовательным программам среднего полного профессионального образования»;(с изменениями от 31.01.2014г. №74)
-Письма Минобрнауки РФ от 17.02.2014г. № 02-68 « О прохождении государственной  итоговой  аттестации  по программам среднего  общего  образования  обучающихся  по образовательным программам  среднего профессионального образования».    
-Разъяснений ФИРО по формированию учебного плана ОПОП СПО (письмо Минобрнауки РФ от 20.10.2010г. №12696);

-   Единого тарифно-квалификационного справочника;

-  Постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 29.12.2010г. №189 «Об утверждении СанПин 2.4.2.2821-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных учреждениях»» (с изменениями на 25.12.2013г.) (Зарегистрировано в Минюсте РФ 3 марта 2011 года, регистрационный номер 19993.);

-Приказ Минобрнауки РФ от 18 апреля 2013 г. № 291 “Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования”;
-Приказ Минобрнауки РФ от 29.10.2013г.№1199 «Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального образования (с изменениями на 14 мая 2014 года);

-Приказ Минобрнауки РФ от 25.10.2013г.№1186 «Об утверждении порядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном образовании и их дубликатов».

- Разъяснения по организации получения   среднего  общего образования  в пределах освоения образовательных программ среднего  профессионального образования на базе основного общего образования  с учетом требований федеральных  государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования. Письмо Департамента  государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО. от17 марта 2015года , №06-259.
1.2 Требования к абитуриенту:

На обучение по специальности 19.02.03. Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий принимаются лица, имеющие основное общее образование.

Нормативный срок освоения программы: 3 года 10 месяцев.

Форма обучения: очная.

2.ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКА И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОПОП
2.1. Характеристика профессиональной деятельности выпускника

       Область профессиональной деятельности выпускников: организация и ведение технологических процессов производства хлеба, хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий.

    Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:

сырьё, основные и вспомогательные материалы, применяемые для производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий

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

 оборудование для производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий;

процессы организации и управления производством хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий;

первичные трудовые коллективы.

Уровень квалификации:

Рекомендуемый перечень возможных сочетаний профессий рабочих, должностей служащих по Общероссийскому классификатору профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов (ОК016-94) при формировании программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по специальности СПО:

Техник-технолог, присваивается по результатам ГИА на 4 курсе в 8 семестре;

19441 Формовщик теста, присваивается на 3 курсе в 5 семестре.

Выпускник должен быть готов к профессиональной деятельности в области организации и ведения технологических процессов производства хлеба, хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий.

Квалификационная характеристика выпускника

Выпускник должен быть готов к профессиональной деятельности в области организации и ведения технологических процессов производства хлеба, хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий; выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих.

Должен знать: 

-назначение, устройство и принцип действия оборудования;

- характеристику сырья;

-ассортимент хлеба, хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий;

-технологию приготовления хлеба, хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий;

-рецептуру приготовления хлеба, хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий;

            Виды профессиональной  деятельности:

приемка, хранение и подготовка сырья к переработке; производство хлеба и хлебобулочных изделий; производство кондитерских изделий; производство макаронных изделий; организация работы структурного подразделения

Обучения по междисциплинарным курсам может соответствовать  последовательности технологического процесса приготовления 

хлеба ,хлебобулочных, кондитерских и макаронных  изделий ( в соответствии с ГОСТами)
В соответствии с ФГОС по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных  изделий нормативный срок освоения ОПОП  при очной форме получения образования составляет 147 недель:

	Обучение по учебным циклам 
	84 недели

	Учебная практика 
	25 недель

	Производственная практика( по профилю специальности)
	

	Производственная практика (преддипломная)
	4 недели

	Промежуточная аттестация
	 5недель

	Государственная итоговая аттестация
	6 недель

	Каникулярное время
	23 недели

	ИТОГО
	147 недель


В соответствии с ФГОС по специальности, нормативный срок освоения профессиональной образовательной программы по специальности среднего профессионального образования при очной форме получения образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования, увеличивается на 52 недели из расчета: 

	Теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю)
	39 недель

	Промежуточная аттестация
	2 недели

	Каникулярное время 
	11 недель

	ИТОГО
	52 недели


2.2. Требования к результатам освоения ОПОП

Виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции выпускника:

ВПД 1 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

ПК 1.1 Организовывать и производить приемку сырья.

ПК 1.2 Контролировать качество поступившего сырья.

ПК 1.3 Организовывать и осуществлять хранение сырья.

ПК 1.4 Организовывать и осуществлять подготовку сырья к переработке.

ВПД 2 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

ПК 2.1 Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.
ПК 2.2 Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий

ПК 2.3 Организовывать и осуществлять технологический процесс производства хлеба и хлебобулочных изделий.

ПК 2.4 Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования хлебопекарного производства.

ВПД 3 Производство кондитерских изделий

ПК 3.1 Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве

кондитерских изделий.

ПК 3.2 Организовывать и осуществлять технологический процесс производства сахаристых кондитерских изделий.

ПК 3.3 Организовывать и осуществлять технологический процесс производства мучных кондитерских изделий.

ПК 3.4 Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при

производстве кондитерских изделий.

ВПД 4 Производство макаронных изделий

ПК 4.1 Контролировать соблюдение требований к 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.

ВПД 5 Организация работы структурного подразделения

ПК 5.1 Участвовать в планировании основных показателей производства.

ПК 5.2 Планировать выполнение работ исполнителями.

ПК 5.3 Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 5.4 Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ

исполнителями.

ПК 5.5 Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

ПК 6.1 Приготавливать тесто различными способами согласно

производственным рецептурам.

ПК 6.2 Производить формование тестовых заготовок вручную или с

применением формующего оборудования.

ПК 6.3 Обслуживать шкаф окончательной расстойки и регулировать

режим расстойки полуфабрикатов.

ПК 6.4 Контролировать и регулировать режим выпечки и осуществлять

хранение хлебобулочных изделий

Общие компетенции выпускника

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.

ОК 10 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний.

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОПОП

3.1. Требования к квалификации преподавателей, представителей профильных организаций, обеспечивающих реализацию образовательного процесса.
3.1.1. Требования к образованию педагогических работников

Реализация основной профессиональной образовательной программы по специальности среднего профессионального образования обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). 
 Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимися профессионального цикла, с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже одного раза в три года.

3.1.2. Требования к опыту работы в области профессиональной деятельности, соответствующей направленности образовательной программы.
Реализация основной профессиональной образовательной программы СПО по специальности 19.02.03. Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими, как правило, высшее педагогическое образование или высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины и систематически занимающимися повышением своей квалификации.

Общая численность преподавателей, привлекаемых к реализации ОПОП – 11чел., из них 54,5% - имеющие высшую квалификационную категорию.

3.2. Требования к  материально-техническим условиям

3.2.1. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских., обеспечивающих проведение всех предусмотренных ОПОП  видов занятий, практических и лабораторных работ, учебной практики, выполнение выпускной квалификационной работы

    Колледж, реализующий ППССЗ,  располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, предусмотренных учебным планом колледжа. Материально-техническая база  соответствует  действующим санитарным и противопожарным нормам.

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений

Кабинеты:

социально-экономических дисциплин;

иностранного языка;

информационных технологий в профессиональной деятельности;

экологических основ природопользования;

инженерной графики;

технической механики;

технологии изготовления хлебобулочных изделий;

технологического оборудования хлебопекарного производства;

технологии производства макарон;

технологического оборудования макаронного производства;

технологии производства кондитерских сахаристых изделий;

безопасности жизнедеятельности и охраны труда.

Лаборатории:

химии;

микробиологии, санитарии и гигиены;

электротехники и электронной техники;

автоматизации производственных процессов;

метрологии, стандартизации и подтверждения качества.

Учебная пекарня

Спортивный комплекс:

спортивный и тренажерный  залы;

Залы:

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки

по  специальности 19.02.03. Технология  хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	№
	Наименование

	1
	Кабинет русского языка и литературы

	2
	Кабинет иностранного языка

	3
	Кабинет общественных дисциплин

	4
	Кабинет химии и биологии

	5
	Тренажерный зал

	6
	Кабинет ОБЖ и БЖ, охраны труда, совмещен с кабинетом общественных дисциплин

	7
	Кабинет математики

	8
	Компьютерный класс

	9
	Кабинет физики

	10
	 Кабинет технологии изготовления  хлебобулочных изделий



	11
	 Кабинет технологического оборудования хлебопекарного производства



	12
	Кабинет технологии производства макарон  и технологического оборудования  макаронного производства ( совмещен с кабинетом изготовления хлебобулочных изделий)

	13
	Кабинет технологии производства кондитерских сахаристых изделий и технологического оборудования производства кондитерских сахаристых изделий (совмещен с кабинетом изготовления хлебобулочных изделий)

	14
	Лаборатория:  химии, микробиологии, санитарии и гигиены;



	15
	Лаборатория электротехники и электронной техники (совмещен с кабинетом физики)

	16
	Лаборатория автоматизации технологических процессов( совмещен с кабинетом информатики)

	17
	Лаборатория метрологии и стандартизации

	18
	Мастерские: учебная пекарня



	19
	Спортивный зал  

	20
	Спортивные площадки

	21
	Библиотека и читальный зал с выходом в Интернет

	22
	Медицинский кабинет 


Основная профессиональная образовательная программа обеспечивается учебно- методической документацией и материалами  по всем дисциплинам (модулям) основной профессиональной образовательной программы.

Реализация ОПОП обеспечивается доступом каждого обучающегося к библиотечным фондам, ресурсам Интернет. В колледже действует компьютерный класс, в котором проводятся занятия и обеспечен доступ к сети Интернет для самостоятельной подготовки.

3.2.2. Требования к оснащенности  баз практик

Реализация основной профессиональной образовательной программы предполагает учебную и производственную  практику( по профилю специальности), преддипломную практику.

Учебная практика проводится в учебной пекарне колледжа и  на рабочих местах предприятия ООО ТД «Пека –Хлеб»

Производственная практика обучающихся проводится рассредоточено  начиная со второго курса  на хлебопекарных предприятиях города и области.

Материальная база работодателя:

цех №1

ПМ01 « Размножение и выращивание дрожжей»

1. Мелассохранилище

2. Рассиропник

3. Сепоратор - кларификатор BRPX (Швеция)

4. Дрожжерастительный аппарат ВДА-100

5. Установка для пеногашенияА1-АИД-2

6. Воздуходувка ТВ-50-1,9

7. Фильтры воздушные сухие ФР-5

8. Сепаратор СОС-501К-01

9. Автоматический камерный фильтр пресс ФПАКМ

10.  Сушильная установка А-1-ВГС-12

11.  Фасовочно - упаковочный автомат М6-АР3-С

ПМ02 «Приготовление теста»

Дозировочное отделение и склад бестарного хранения муки

1. Силос для муки ХЕ-160А

2. Мешковыколачиватель ХМП-М

3. Разгрузочный рукав М-127

4. Фильтр М-104

5. Ленточный конвейер КЛС-К1

6. Электротележки ЕН116,2

7. Распределительный шнек

8. Ленточный ковшевой энветор

9. Просеиватель « Пионер»

10. Просеиватель « Бурой» А2-ХПВ

11.  Автомукомеры МД-200  и  мд-100

12.  Автоматический водомерный  бочок АВБ-100

13. Солерастворитель ХСР-3/2

14. Заварочная машина ХЗМ-300

15. Пропеллерная мешалка Х-14

16. Жирорастопитель Х-15

Тестомесильное отделение

17. Тестомесильная машина Т2-М-63

18. Тестомесильная машина А2-М-ХТБ

19. Тестоприготовительный агрегат БАГ20/30

ПМ03  « Разделка теста»

Тесторазделочное отделение

1. Тестоделительная машина «Кузбасс 2М-2»

2. Делительно укладочная машина РЗ-ХД2-У

3. Тестоделительная машина ХДФ-М2

4. Тостоокруглительная машина ХТО

5. Тестозакаточная машина ХТЗ-1

6. Натирочная машина Н-4М

7. Универсальная делительная закаточная машина Б-4-58

8. Шкаф предварительной расстойки

9. Универсальный шкаф А2-ХРА окончательной расстойки

10. Подъёмоопрокидыватель ОП-1,ОП-2

ПМ04 «Термическая обработка теста и отделка поверхности хлеба булочных изделий, бараночных изделий и сушки сухарных изделий»

Печное отделение

1. Печь ПХС-25М

2. Расстойно печной агрегат АЦХ

3. Ротационная печь камерного типа

ПМ05 «Упаковка и укладка готовый продукции»

Упаковочное отделение

1. Циркуляционный стол (круглы)

2. Контейнер

3. Упаковочные  машины

3.3. Требованиям к информационным и учебно-методическим условиям.

3.3.1. Требования к информационно-коммуникационным ресурсам, соответствующим  заявленным в программе результатам подготовки выпускников.

Реализация ППКРС  обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) ППССЗ. Во время самостоятельной подготовки обучающимся  обеспечен доступом к сети Интернет.

Интернет-ресурсы

1. tokoch.ru
2. eda-server.ru
3. hleb.net
4. gastronom.ru
5. kraushka.ru
6.
www. breadbranch. com
3.3.2. Требования обеспеченности каждого обучающегося современными учебными, учебно-методическим печатными и/или электронными изданиями, учебно-методической документацией и материалами 

Каждый обучающийся  обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или электронным изданием по каждой дисциплине общепрофессионального учебного цикла и одним учебно-методическим печатным и/или электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий).
3.3.3. Требования к фонду дополнительной литературы, в том числе к официальным справочно-библиографическим и периодическим изданиям, отечественным и зарубежным журналам

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

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы  включает официальные,

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

Каждому обучающемуся  обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда. состоящим  из  наименований отечественных журналов: 

Колледж предоставляет обучающимся возможность оперативного обмена информацией с отечественными организациями, в том числе  образовательными организациями, путем использования электронной почты, доступ к современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети Интернет.

3.4. Формирование вариативной части ОПОП
Вариативная часть ППССЗ по специальности 19.02.03. Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

Основанием использования  вариативной части для  увеличения объема времени, отведенного на освоение дисциплин и профессиональных модулей обязательной части ОПОП является  уровень подготовленности обучающихся, запрос работодателя.

Вариативная часть основной профессиональной образовательной программы составляет 900 ч. и распределена следующим образом:

36 ч. на дисциплины «Общего гуманитарного и социально-экономического цикла»:

Введена дисциплина ОГСЭ.05 Основы культуры профессионального общения

508 часа на общепрофессиональные дисциплины:

ОП.01. Инженерная графика -30 часов

ОП.02. Техническая механика -30 часов

ОП.03 Электротехника и электронная техника -30 часов

ОП.04. Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве – 36 часов

ОП.05. Автоматизация технологических процессов -30 часов

ОП.06. Информационные технологии в профессиональной деятельности -50 часов

ОП.07. Метрология и стандартизация – 30 часов

ОП.08. Правовые основы профессиональной деятельности – 30 чесов

ОП.09. Основы экономики, менеджмента и маркетинга – 30 часов

Оп.10 Охрана труда -30 часов

ОП.12. Товароведение  сырья – 61 час ( дисциплина вне стандарта)

ОП.13. Процессы и аппараты в пищевой промышленности – 41 час (дисциплина вне стандарта)

ОП.14. Основы предпринимательской деятельности – 48 часов ( дисциплина вне стандарта)

ОП.15. Производственный учет в хлебопекарной промышленности – 32 часа ( дисциплина вне стандарта) 

356 часов на профессиональные модули:

Введены новые междисциплинарные курсы:

- МДК.02.02. Ассортимент и качество хлеба и хлебобулочных изделий – 216 часов

-МДК.05.02 Документационное обеспечение управления -36 часов

-МДК.06.01. Организация производственной деятельности формовщика теста – 104 часа.

Данные дисциплины введены с учетом потребностей базовых предприятий, работодателей.

	Наименование циклов
	По ФГОС
	По учебному плану
	Вариативная часть

	ОГСЭ.00
	432
	468
	36

	ЕН.00
	224
	224
	0

	ОП.00
	512
	1020
	508

	ПМ.00
	956
	1312
	356

	ИТОГО
	2124
	3024
	900


Содержание вариативной части раскрывает особенности технологического процесса базового предприятия, оборудования, технических средств.
      За счет вариативной части с целью повышения качества подготовки обучающихся добавлены часы на учебные дисциплины общепрофессионального цикла, т.к. изучение дисциплин общепрофессионального цикла способствует формированию базы для освоения профессиональных модулей.

3.5.  Оценка качества освоения основной профессиональной образовательной программы

      Контроль и оценка качества освоения  основной профессиональной образовательной программы включает текущий контроль знаний, промежуточную и государственную (итоговую) аттестацию обучающихся.

Текущий контроль знаний в процессе обучения. Промежуточная аттестация проводится образовательным учреждением по результатам освоения программ учебных дисциплин и профессиональных модулей. 

Формы и методы текущего и итогового контроля по профессиональному модулю  разработаны образовательным учреждением и доводятся до сведения обучающихся не позднее двух месяцев от начала обучения. 


Текущий  и итоговый контроль проводится с помощью фондов оценочных средств (далее ФОС). ФОС включают в себя контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки. Для государственной (итоговой) аттестации – фонды оценочных средств.

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

· оценка уровня освоения дисциплин;

-оценка компетенций обучающихся.

 Для юношей предусмотрена оценка результатов освоения основ военной службы. 

Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего и итогового контроля производится в соответствии с универсальной шкалой 

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


3.6. Организация итоговой государственной аттестации выпускников

Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации является представление  следующих документов:

1.Итоги промежуточных  и итоговых экзаменов,  подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении им теоретического материала;

2. Итоги  сдачи дифференцированного зачета  при  прохождении учебной практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности;

3. При прохождении производственной практики  - отчета о прохождении практики по каждому профессиональному модулю 

( в дневниках производственной практики), за подписью руководителя практики .

  В том числе выпускником могут быть представлены отчеты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие работы по профессии, характеристики с мест прохождения производственной практики.

Государственная итоговая аттестация включает  выпускную практическую квалификационную работу (дублера техника – технолога и  формовщика теста)  и  дипломное проектирование.

 Тематика работ разработана в  соответствии   с содержанием профессиональных модулей и предусматривает сложность  не ниже требований по специальности Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий, предусмотренных ФГОС.

Требования к содержанию, объему и структуре дипломного  проекта  определены Положением «О дипломном проектировании в СПО ОГБПОУ ИКПП»

Лицам, прошедшим соответствующее обучение в полном объеме и аттестацию, ОГБПОУ Ивановским колледжем пищевой промышленности,  выдается документ установленного образца.
