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Раздел 1. Общие положения 
 

1.1. Настоящая основная образовательная программа среднего профессионального 

образования (далее – ООП СПО) по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания 

из растительного сырья разработана на основе федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, утвержденного Приказом 

Минпросвещения России от 18 мая № 341 (далее – ФГОС СПО). 

ООП определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионального 

образования по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья, планируемые результаты освоения образовательной программы, примерные условия 

образовательной деятельности. 

Образовательная программа, реализуется на базе основного общего образования, 

разработана на основе требований федерального государственного образовательного 

стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой специальности и 

ПООП СПО. 

1.2. Нормативные основания для разработки ООП: 

Общие: 

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

в Российской Федерации»; 

− Приказ Минпросвещения России от 08 апреля 2021 г. № 153 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ среднего 

профессионального образования, проведения их экспертизы и ведения реестра примерных 

основных образовательных программ среднего профессионального образования»; 

−  Приказ Минпросвещения России от 18.05.2022 № 341 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья»; 

− Приказ Минобрнауки России от 24 августа 2022 г. № 762 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования»; 

− Приказ Минпросвещения России от 08 ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования»; 

− Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 

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

практической подготовке обучающихся»; 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

28 октября 2019 г. № 694н «Об утверждении профессионального стандарта «Специалист по 

технологии продуктов питания из растительного сырья»; 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

01 декабря 2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта «Пекарь»; 

− Постановление Правительства РФ от 13 октября 2020 г. N 1681 "О целевом 

обучении по образовательным программам среднего профессионального и высшего 

образования" (с изменениями и дополнениями); 

− Приказ Минобрнауки России от 02.07.2013 N 513 (ред. от 01.06.2021) "Об 

утверждении Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым 

осуществляется профессиональное обучение" (Зарегистрировано в Минюсте России 

08.08.2013 N 29322). 
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Со стороны образовательной организации: 

− распоряжение Минпросвещения России от 30.04.2021 «Р-98 "Об утверждении 

Концепции преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной 

направленности программ среднего профессионального образования, реализуемых на базе 

основного общего образования"; 

− письмо Минпросвещения России от 14.04.2021 N 05–401 «О направлении 

методических рекомендаций» (вместе с «Методическими рекомендациями по реализации 

среднего общего образования в пределах освоения образовательной программы среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования»); 

− ПРАВИЛА ПРИЕМА на обучение по образовательным программам среднего 

профессионального образования на 2022-23 учебный год (Протокол №4 заседания Ученого 

Совета от 28 января 2022 года) 

− ПОЛОЖЕНИЕ о порядке организации и осуществления образовательной 

деятельности по программам среднего профессионального образования (в новой редакции) 

(Приложение 3 к приказу от «23» октября 2020 г. № 730-ОД);  

− ПОЛОЖЕНИЕ о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся по образовательным программам 

среднего профессионального образования (в новой редакции) (Приложение 1 к приказу 

ректора от «25» января 2019 г. № 46-ОД);  

− ПОЛОЖЕНИЕ о режиме занятий обучающихся среднего профессионального 

образования в ФГБОУ ВО Саратовский ГАУ (в новой редакции) (Приложение 13 к приказу 

ректора от «29» августа 2017 г. № 552-ОД); 

− ПОЛОЖЕНИЕ о переводе, отчислении и восстановлении обучающихся 

(Приложение к приказу № 151-ОД от 28.02.2022 г.); 

− ПОЛОЖЕНИЕ о государственной итоговой аттестации обучающихся по 

основным профессиональным образовательным программам среднего профессионального 

образования (в новой редакции) (Приложение 1 к приказу от «17» декабря 2020 г. № 857-

ОД); 

− ПОЛОЖЕНИЕ о практической подготовке обучающихся в ФГБОУ ВО 

Вавиловский университет и его филиалах (Приложение 7 к приказу от «30» августа 2022 г. 

№ 57-ОД); 

− ПОЛОЖЕНИЕ о порядке оформления возникновения, приостановления и 

прекращения образовательных отношений между ФГБОУ ВО Саратовский ГАУ и 

обучающимися и (или) родителями (законными представителями) несовершеннолетних 

обучающихся (в новой редакции) (Приложение 1 к приказу ректора от « 08 » мая 2018 г. № 

309-ОД); 

− ПОЛОЖЕНИЕ о применении электронного обучения и дистанционных 

образовательных технологий в ФГБОУ ВО Вавиловский университет (Приложение 31 к 

приказу ректора от «30» августа 2022 г. № 57-ОД); 

− ПОЛОЖЕНИЕ по организации выполнения и защиты выпускной 

квалификационной работы обучающимися среднего профессионального образования (в 

новой редакции) (Приложение к приказу ректора от «29» декабря 2017 г. № 914-ОД). 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ОПОП – основная профессиональная образовательная программа;  

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ЛР – личностные результаты; 
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СГ – социально-гуманитарный цикл; 

ОП – общепрофессиональный цикл; 

П – профессиональный цикл; 

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОП – общепрофессиональная дисциплина; 

ДЭ – демонстрационный экзамен; 

ГИА – государственная итоговая аттестация. 

 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы  

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: техник-

технолог. 

Получение образования по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья допускается только в профессиональной образовательной организации 

или образовательной организации высшего образования. 

Формы обучения: очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего 

образования по квалификации: техник – технолог 5940 академических часов. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

основного общего образования по квалификации: техник – технолог 3 года 10 месяцев. 

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 
22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака. 

3.2. Соответствие видов деятельности профессиональным модулям и присваиваемой 

квалификации: 

 
Наименование видов деятельности Наименование профессиональных модулей 

1 2 

ведение технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических 

линиях 

ПМ 01. Ведение технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях 

организационно-технологическое 

обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных 

технологических линиях 

ПМ 02. Организационно-технологическое 

обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях 

лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья 

ПМ.03 Лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья 

обеспечение деятельности структурного 

подразделения 

ПМ 04. Обеспечение деятельности структурного 

подразделения 

 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

 

4.1. Общие компетенции 
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Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы;  

составлять план действия; определять необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; реализовывать 

составленный план; оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; основные 

источники информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую значимость 

результатов поиска; оформлять результаты поиска, 

применять средства информационных технологий для 

решения профессиональных задач; использовать 

современное программное обеспечение; использовать 

различные цифровые средства для решения 

профессиональных задач.  

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации, современные средства и 

устройства информатизации; порядок их применения и 

программное обеспечение в профессиональной 

деятельности в том числе с использованием цифровых 

средств. 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 

применять современную научную профессиональную 

терминологию; определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и самообразования; выявлять 

достоинства и недостатки коммерческой идеи; 

презентовать идеи открытия собственного дела в 
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профессиональной 

сфере, использовать 

знания по финансовой 

грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях. 

профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования; определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности; презентовать бизнес-

идею; определять источники финансирования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования; основы 

предпринимательской деятельности; основы финансовой 

грамотности; правила разработки бизнес-планов; порядок 

выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе 

и команде 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в 

ходе профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную 

и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и построения 

устных сообщений 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том числе 

с учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Умения: описывать значимость своей специальности; 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по специальности; 

стандарты антикоррупционного поведения и последствия 

его нарушения 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по специальности 

осуществлять работу с соблюдением принципов 

бережливого производства; организовывать 

профессиональную деятельность с учетом знаний об 

изменении климатических условий региона. 
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4.2. Профессиональные компетенции 
Виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

Ведение 

технологического 

процесса 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий на 

автоматизированны

х технологических 

линиях 

ПК1.1.Осуществл

ять техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования для 

производства 

продуктов 

питания из 

растительного 

сырья в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией. 

Практический опыт: 

Проверка исправности технологического 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и автоматики 

на автоматизированных технологических линиях; 

замена быстроизнашивающихся материалов и 

деталей оборудования на автоматизированных 

технологических линиях на быстроизнашивающихся 

материалов и деталей оборудования на 

автоматизированных технологических линиях; 

Ведение документации по обслуживанию 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и автоматики 

автоматизированных технологических линий по 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения; принципы бережливого 

производства; основные направления изменения 

климатических условий региона. 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения, характерными для данной 

специальности. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны риска физического 

здоровья для специальности; средства профилактики 

перенапряжения 

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные 

темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснять свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов профессиональной 

направленности 
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производству продуктов питания из растительного 

сырья, в том числе в электронном виде;  

Умения:  

Визуально оценивать исправность технологического 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и автоматики 

на автоматизированных технологических линиях; 

Применять методы, приемы наладки, настройки, 

ремонта и регулировки и инструмент по наладке, 

настройке, ремонту и регулировке оборудования, 

систем безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики для 

обеспечения заданной производительности и 

качества выполнения технологических операций на 

автоматизированных технологических линиях по 

производству продуктов питания из растительного 

сырья; Применять методы безопасного производства 

работ при осмотре и проверке функционирования 

технологического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях 

производства продуктов питания из растительного 

сырья в соответствии с эксплуатационной 

документацией; Применять средства 

индивидуальной защиты в процессе работы на 

автоматизированных технологических линиях 

производства продуктов питания из растительного 

сырья; Пользоваться профессиональными 

компьютерами и программным обеспечением при 

обработке данных контрольно-измерительных 

приборов и автоматики на автоматизированных 

технологических линиях производства продуктов 

питания из растительного сырья; Использовать 

специализированное программное обеспечение при 

подготовке и техническом обслуживании 

технологического оборудования 

автоматизированных технологических линий 

производства продуктов питания из растительного 

сырья; Документально оформлять результаты 

проделанной работы по обслуживанию 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и автоматики 

автоматизированных технологических линий по 

производству продуктов питания из растительного 

сырья, в том числе в электронном виде; 

Использовать информационные и 

телекоммуникационные технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, преобразования 

и передачи данных в профессионально-

ориентированных информационных системах 

производства продуктов питания на 

автоматизированных технологических линиях; 

Оказывать первую помощь пострадавшим при 

техническом обслуживании технологического 
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оборудования автоматизированных технологических 

линий производства продуктов питания из 

растительного сырья 

Знания: 

Методы и способы выявления и устранения 

неисправностей технологического оборудования, 

систем безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях по 

производству продуктов питания из растительного 

сырья; правила безопасности при эксплуатации и 

обслуживании производственного оборудования, 

систем безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях по 

производству продуктов питания из растительного 

сырья; Порядок проведения подготовки, пуска и 

наладки, ремонта технологического оборудования, 

систем безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях по 

производству продуктов питания из растительного 

сырья; специализированное программное 

обеспечение и средства автоматизации, 

применяемые на технологических линиях по 

производству продуктов питания из растительного 

сырья; состав, функции и возможности 

использования информационных и 

телекоммуникационных технологий для 

автоматизированной обработки информации с 

использованием персональных электронно-

вычислительных машин и вычислительных систем, 

применяемых в автоматизированных 

технологических линиях производства продуктов 

питания из растительного сырья; Состав, функции и 

возможности использования информационных и 

телекоммуникационных технологий для 

автоматизированной обработки информации с 

использованием персональных электронно-

вычислительных машин и вычислительных систем, 

применяемых в автоматизированных 

технологических линиях производства продуктов 

питания из растительного сырья; методы и средства 

сбора, обработки, хранения, передачи и накопления 

информации с использованием базовых системных 

программных продуктов и пакетов прикладных 

программ в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях; 

Требования охраны труда, санитарной и пожарной 

безопасности при техническом обслуживании и 

эксплуатации технологического оборудования, 

систем безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях по 
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производству продуктов питания из растительного 

сырья; документооборот по процессу подготовки к 

работе и обслуживания технологического 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и автоматики 

на автоматизированных технологических линиях по 

производству продуктов питания из растительного 

сырья, в том числе в электронном виде 

ПК1.2Выполнять 

технологические 

операции по 

производству 

хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий в 

соответствии с 

технологически

ми 

инструкциями. 

Практический опыт:  

Прием-сдача сырья и расходных материалов при 

производстве хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями; 

Мониторинг показателей входного качества и 

поступающего объема сырья и расходных 

материалов в процессе выполнения 

технологических операций производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий; 

регулирование параметров и режимов 

технологических операций производства хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских мучных изделий 

на автоматизированных технологических линиях 

в соответствии с технологическими 

инструкциями; 

регулирование параметров и режимов 

технологических операций производства 

макаронных изделий на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями; 

регулирование параметров качества продукции, 

норм расхода сырья и нормативов выхода 

готовой продукции в процессе выполнения 

технологических операций производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями; 

упаковка готовой продукции (хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий) в тару на специальном 

технологическом оборудовании; 

маркировка готовой продукции (хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий) на специальном технологическом 

оборудовании; 

проведение технических наблюдений за ходом 

технологического процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий с внесением полученных результатов в 
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журналы ведения технологических процессов 

производства; 

Умения: 

подготавливать сырье и расходные материалы к 

процессу производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий в 

соответствии с технологическими 

инструкциями; 

оценивать качество сырья и полуфабрикатов по 

различным показателям при выполнении 

технологических операций; 

рассчитывать необходимый объем сырья и 

расходных материалов в процессе выполнения 

технологических операций производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий в соответствии с технологическими 

инструкциями; 

эксплуатировать оборудование для обеспечения 

процессов размножения и выращивания 

дрожжей, приготовления, разделки и 

термической обработки теста, отделки 

поверхности хлебобулочных и мучных 

кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями; 

эксплуатировать оборудование для производства 

хлеба, хлебобулочных, бараночных и сухарных 

изделий на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями; 

эксплуатировать оборудование для производства 

макаронных изделий, включая процессы 

формования (прессования) полуфабрикатов 

макаронных изделий и приготовления 

макаронных изделий на автоматизированных 

технологических линиях, в соответствии с 

технологическими инструкциями; 

эксплуатировать оборудование для упаковки 

готовой продукции (хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий) в тару на 

специальном технологическом оборудовании; 

эксплуатировать оборудование для маркировки 

готовой продукции (хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий) на 

специальном технологическом оборудовании; 

поддерживать установленные технологией 

режимы и режимные параметры оборудования 

для производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях; 
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устранять причины, вызывающие ухудшение 

качества продукции и снижение 

производительности технологического 

оборудования производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий; 

поддерживать установленные технологией 

нормативы выхода и сортности хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий в соответствии с технологическими 

инструкциями; 

настраивать автоматизированную программу 

технологического процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий; 

пользоваться профессиональными 

компьютерами и программным обеспечением 

при обработке данных контрольно-

измерительных приборов производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий в соответствии с технологическими 

инструкциями; 

использовать специализированное программное 

обеспечение в процессе выполнения 

технологических операций производства хлеба, 

кондитерских и макаронных изделий в 

соответствии с технологическими 

инструкциями; 

размножать и выращивать дрожжи, 

активировать прессованные дрожжи, выполнять 

контрольные анализы на соответствие дрожжей 

требованиям технологической документации; 

приготавливать тесто различными способами с 

применением тестоприготовительного 

оборудования в соответствии с 

производственными рецептурами и 

технологическими инструкциями; 

оценивать качество сырья, опары, закваски, 

теста при замесе по органолептическим 

показателям; 

определять физико-химические показатели 

сырья и полуфабрикатов, различных видов теста 

и готовность теста в процессе созревания; 

контролировать качество окончательной 

расстойки полуфабрикатов и разделки мучных 

кондитерских изделий;  

контролировать паровой и температурный 

режим пекарной камеры; 

определять готовность изделий при выпечке, 

оценивать качество выпеченных изделий по 
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органолептическим показателям, определять 

выход готовой продукции; 

рассчитывать рецептуру макаронного теста, 

нормы выхода изделий и расход компонентов 

основного и вспомогательного сырья, оценивать 

качество готовых макаронных изделий в 

соответствии с требованиями стандартов, 

выявлять возможные дефекты макаронных 

изделий; 

использовать информационные и 

телекоммуникационные технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в 

профессионально-ориентированных 

информационных системах производства 

продуктов питания на автоматизированных 

технологических линиях; 

применять средства индивидуальной защиты в 

процессе выполнения технологических 

операций производства хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий в соответствии с 

технологическими инструкциями; 

вести производственный документооборот по 

технологическому процессу производства хлеба, 

кондитерских и макаронных изделий, в том 

числе в электронном виде 

Знания: 

Показатели качества сырья, полуфабрикатов, 

расходного материала и готовой продукции при 

производстве хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях; 

нормативы расходов сырья, полуфабрикатов, 

расходного материала, используемых при 

производстве хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях; 

порядок и периодичность производственного 

контроля качества сырья, полуфабрикатов, 

расходного материала, используемых при 

производстве хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях, готовой продукции; 

порядок приемки, хранения и подготовки к 

использованию сырья, полуфабрикатов, расходного 

материала, используемых при производстве хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных технологических 

линиях 

основы технологии производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных технологических 

линиях; 
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назначения, принципы действия и устройство 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и автоматики 

на автоматизированных технологических линиях по 

производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий; 

правила эксплуатации технологического 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и автоматики 

на автоматизированных технологических линиях по 

производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий; 

основные технологические операции и режимы 

работы технологического оборудования по 

производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях; 

порядок регулирования параметров работы 

технологического оборудования и средств 

автоматики по производству хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий; 

методы определения кислотности дрожжей, 

подъемной силы, контроля производства жидких и 

прессованных дрожжей; 

способы изменения температуры дрожжей, 

активации прессованных и сушеных дрожжей, 

приготовления опары и закваски для различных 

видов теста в соответствии с рецептурой, замеса и 

приготовления ржаного и пшеничного теста; 

структура и физические свойства различных видов 

теста; 

производственный цикл приготовления жидких 

дрожжей; 

рецептуры приготовления мучных полуфабрикатов, 

методы регулировки дозирующего оборудования в 

зависимости от рецептур, методы определения 

готовности полуфабрикатов при замесе и брожении; 

устройство и принцип работы тесторазделочного 

оборудования, способы разделки различных видов 

теста (песочного, слоеного, заварного), причины 

дефектов полуфабрикатов при неправильной 

разделке и укладки на листы и способы их 

исправления; 

методы определения готовности полуфабрикатов к 

выпечке, режимы выпечки различных видов хлеба, 

хлебобулочных, бараночных и мучных кондитерских 

изделий, условия выпекания сухарных плит и сушки 

нарезанных ломтей сухарей, ассортимент и 

особенности выпечки изделий из замороженного 

теста; 

методы расчета упека, усушки хлебных изделий, 

расчета выхода готовой продукции, определения 

готовности изделий при выпечке; 

классификация и ассортимент макаронных изделий; 

требования нормативно-технической документации, 
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предъявляемые к качеству макаронных изделий; 

стадии технологического процесса производства 

макаронных изделий и методы контроля на каждой 

стадии, причины брака продукции на каждой стадии 

технологического процесса и меры по их 

устранению; 

нормы выхода макаронных изделий, потери и расход 

основного и вспомогательного сырья, режимы 

хранения макаронных изделий; 

правила маркировки готовой продукции при 

производстве хлеба, кондитерских и макаронных 

изделий; 

документооборот, правила оформления и 

периодичность заполнения документации при 

производстве хлеба, кондитерских и макаронных 

изделий на автоматизированных технологических 

линиях, в том числе в электронном виде; 

требования охраны труда, санитарной и пожарной 

безопасности при техническом обслуживании и 

эксплуатации технологического оборудования, 

систем безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях по 

производству продуктов питания из растительного 

сырья; 

требования охраны труда, санитарной и пожарной 

безопасности при техническом обслуживании и 

эксплуатации технологического оборудования, 

систем безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях по 

производству продуктов питания из растительного 

сырья 

Организационно-

технологическое 

обеспечение 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий на 

автоматизированны

х технологических 

линиях 

ПК 2.1. 

Осуществлять 

организационное 

обеспечение 

производства 

продуктов 

питания из 

растительного 

сырья на 

автоматизированн

ых 

технологических 

линиях 

Практический опыт: 

Расчет сменных показателей производства продуктов 

питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях; 

инструктирование операторов и аппаратчиков по 

выполнению производственных заданий 

производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических 

линиях; Организация выполнения технологических 

операций производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями; Организация 

работ по устранению неисправностей в работе 

технологического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики, выявленных 

в ходе контроля качества технологических операций 

производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических 

линиях, в соответствии с эксплуатационной 

документацией; Организация работ по эксплуатации 
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и обслуживанию технологического оборудования, 

систем безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических 

линиях в соответствии с эксплуатационной 

документацией; Организация работ по проведению 

лабораторных исследований качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания на 

автоматизированных технологических линиях 

Умения:  

Рассчитывать плановые показатели выполнения 

технологических операций производства продуктов 

питания из растительного сырья на 

автоматизированных линиях; Определять 

потребность в средствах производства и рабочей 

силе для выполнения общего объема работ по 

каждой технологической операции на основе 

технологических карт производства продуктов 

питания из растительного сырья на 

автоматизированных линиях;  Рассчитывать 

экологический риск и оценивать ущерб, 

причиняемый окружающей среде при выполнении 

работ и оказании услуг в области производства 

продуктов питания из растительного сырья; 

инструктировать операторов и аппаратчиков по 

выполнению производственных заданий 

производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических 

линиях; Контролировать выполнение 

производственных заданий на всех стадиях 

технологического процесса производства продуктов 

питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях; 

использовать информационные и 

телекоммуникационные технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, преобразования 

и передачи данных в профессионально-

ориентированных информационных системах 

производства продуктов питания на 

автоматизированных технологических линиях; 

организовывать работу по проведению лабораторных 

исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания на 

автоматизированных технологических линиях; 

Пользоваться методами контроля качества 

выполнения технологических операций 

производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических 

линиях; Осуществлять мероприятия по мотивации и 

стимулированию персонала производства продуктов 

питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 
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Знания: 

Технологии менеджмента и маркетинговых 

исследований рынка продукции и услуг в области 

производства продуктов питания из растительного 

сырья; технологии бизнес-планирования 

производственной, финансовой и инвестиционной 

деятельности производства продуктов питания из 

растительного сырья; технологии производства и 

организации производственных и технологических 

процессов производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях; сменные показатели 

производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических 

линиях; требования к качеству выполнения 

технологических операций производства продуктов 

питания из растительного сырья на 

автоматизированных линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями; Методы 

технохимического и лабораторного контроля 

качества сырья, полуфабрикатов и продуктов 

питания из растительного сырья; методы 

планирования, контроля и оценки качества 

выполнения технологических операций 

производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных линиях в соответствии 

с технологическими инструкциями; факторы, 

влияющие на качество выполнения технологических 

операций производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных линиях 

в соответствии с технологическими инструкциями; 

основные методы и приемы обеспечения 

информационной безопасности в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических 

линиях; правила первичного документооборота, 

учета и отчетности при производстве продуктов 

питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях; 

требования охраны труда, санитарной и пожарной 

безопасности при техническом обслуживании и 

эксплуатации технологического оборудования, 

систем безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики  

ПК 2.2 

Осуществлять 

технологическое 

обеспечение 

производства 

хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий 

практический опыт:  

Обеспечение смены сырьем и расходными 

материалами для выполнения технологических 

операций производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий в соответствии 

с технологическими инструкциями 

Определение технологических параметров, 

подлежащих контролю и регулированию, в том 

числе автоматическому для обеспечения режимов 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в соответствии с 
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технологическими инструкциями; обеспечение 

технологических режимов производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий; обеспечение безопасной эксплуатации и 

обслуживания оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов 

и автоматики 

Умения: 

Вести основные технологические процессы 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий; рассчитывать 

производственные рецептуры хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий; определять 

технологическую эффективность работы 

оборудования для производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий; осуществлять технологические регулировки 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, 

контрольно 

-измерительных приборов и автоматики; 

использовать средства механизации и автоматизации 

технологических процессов; проектировать, 

подбирать оборудование и системы автоматизации, 

производить настройку и сборку оборудования и 

систем автоматизации технологических процессов 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях; 

использовать в технологическом процессе ресурсо- и 

энергосберегающие технологии  

Знания: 

Виды и качественные показатели сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий; основные технологические процессы 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий; причины, методы выявления 

и способы устранения брака в процессе производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий; методы технохимического и лабораторного 

контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых 

изделий из растительного сырья; способы 

технологических регулировок оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики; принципы 

измерения, регулирования, контроля параметров и 

автоматического управления параметрами 

технологического процесса; виды и качественные 

показатели сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий 

Лабораторный 

контроль качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

ПК 3.1 Проводить 

организационно-

технические 

мероприятия для 

практический опыт:  

Подготовка рабочего места, средств измерения, 

приборов, лабораторного оборудования, химической 

посуды и инструментов, необходимых для 
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готовой продукции 

в процессе 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья 

обеспечения 

лабораторного 

контроля качества 

и безопасности 

сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой 

продукции в 

процессе 

производства 

продуктов 

питания из 

растительного 

сырья 

исследования состава сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания; подготовка расходных 

материалов, в том числе жидких, твердых, 

газообразных проб, растворов заданной 

концентрации, реактивов и питательных сред для 

проведения контроля необходимых параметров 

сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в 

соответствии со стандартными (аттестованными) 

методиками, требованиями нормативно-технической 

документации, требованиями охраны труда и 

экологической безопасности в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья; техническое обслуживание испытательного 

оборудования для лабораторного исследования 

состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 

в соответствии с планами-графиками и 

регламентами, установленными эксплуатационной 

документацией; осуществление безопасного 

хранения, применения и транспортировки реактивов, 

материалов, ядовитых и огнеопасных веществ в 

соответствии с требованиями нормативно-

технической документации, охраны труда и 

экологической безопасности в процессе 

лабораторного контроля качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; 

проведение учета и своевременной инвентаризации 

по всем операциям, связанным с приходом, 

движением и расходом реактивов, материалов, 

инструментов, оборудования, средств 

индивидуальной защиты, во время лабораторного 

контроля качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции  

 

Умения: 

Оценивать соответствие состояния рабочего места в 

соответствии с требованиями нормативно-

технической документации и лабораторным 

условиям; пользоваться основным и 

вспомогательным лабораторным оборудованием, 

химической посудой при проведении лабораторного 

исследования состава сырья полуфабрикатов и 

продуктов питания; осуществлять мытье, сушку и 

стерилизацию химической посуды для проведения 

лабораторного исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания; готовить 

реактивы и растворы заданной концентрации, 

питательные среды заданного состава в соответствии 

с задачами исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания; отбирать 

средства для исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания, в 

соответствии с используемыми методами 

исследований; отбирать пробы сырья, 

полуфабрикатов, готовой продукции на разных 

этапах производства пищевых продуктов в 
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соответствии со стандартными методами 

пробоотбора; настраивать лабораторное 

оборудование и производить калибровку мерной 

посуды для проведения анализа сырья и продуктов 

питания в соответствии с инструкциями по 

эксплуатации оборудования; поддерживать в 

исправном состоянии лабораторное оборудование 

для проведения анализа сырья и продуктов питания в 

соответствии с инструкциями по эксплуатации 

оборудования; рассчитывать количество реактивов и 

расходных материалов, необходимых для 

бесперебойной работы лаборатории, с учетом объема 

выполняемых исследований; соблюдать требования 

охраны труда при работе с химическими веществами 

(кислотами, щелочами, токсичными веществами, 

легковоспламеняющимися веществами) и 

испытательным оборудованием; проверять сроки 

действия применяемых стандарт-титров, химических 

реактивов и растворов; проверять сроки действия 

аттестатов или сертификатов применяемых 

контрольно-измерительных приборов; 

подготавливать пробы, материалы, комплектующие 

изделия и испытательное оборудование для 

проведения лабораторного исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 

анализировать рабочее задание на подготовку 

растворов, материалов комплектующих изделий для 

проведения лабораторного исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в 

соответствии с требованиями технологической 

документации; составлять заявки на лабораторную 

посуду, реактивы и материалы в соответствии с 

используемыми методами исследований; 

пользоваться специальным программным 

обеспечением при выполнении анализов 

лабораторного исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии 

с требованиями технологической документации; 

пользоваться профессиональными компьютерами и 

специализированным программным обеспечением 

при обработке данных контрольно-измерительных 

приборов и лабораторного оборудования; 

использовать информационные и 

телекоммуникационные технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, преобразования 

и передачи данных в профессионально-

ориентированных информационных системах в 

процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья; применять в процессе 

лабораторных исследований качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 

спецодежду и средства индивидуальной защиты; 

вести и составлять необходимую документацию по 

подготовке лабораторного оборудования и 

расходных материалов, в том числе в электронном 
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виде; оценивать соответствие состояния рабочего 

места в соответствии с требованиями нормативно-

технической документации и лабораторным 

условиям; пользоваться основным и 

вспомогательным лабораторным оборудованием, 

химической посудой при проведении лабораторного 

исследования состава сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания; осуществлять мытье, сушку и 

стерилизацию химической посуды для проведения 

лабораторного исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания 

Знания: 

Требования к рабочему месту по проведению 

исследований качества сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания; правила подготовки к работе 

основного и вспомогательного лабораторного 

оборудования для выполнения лабораторного 

исследования состава сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания; правила работы с химической 

посудой, реактивами, материалами и лабораторным 

оборудованием при выполнении анализов 

лабораторного исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии 

с требованиями технологической документации; 

правила хранения химических реактивов, проб в 

соответствии со стандартами; способы мытья и 

дезинфекции химической посуды для проведения 

различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции на разных этапах производства 

пищевых продуктов; виды, назначение и устройство 

лабораторного оборудования для проведения 

различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции на разных этапах производства 

пищевых продуктов; способы приготовления 

растворов и методы их расчетов в соответствии с 

используемыми методами исследований; способы 

определения концентрации растворов при 

выполнении лабораторного исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 

правила подготовки проб для проведения 

лабораторных исследований состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания по точкам 

контроля на разных этапах производства пищевых 

продуктов в соответствии со стандартными 

методами пробоотбора; методы проведения 

испытаний образцов сырья, полуфабрикатов, 

вспомогательных материалов и готовой продукции 

на разных этапах производства пищевых продуктов; 

нормативно-техническая документация по 

проведению лабораторных исследований анализа 

сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на 

разных этапах производства пищевых продуктов; 

качественные характеристики сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в соответствии 

с требованиями нормативно-технической 
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документации в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья; требования охраны 

труда в химической и микробиологической 

лаборатории при анализах сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции на разных этапах производства 

пищевых продуктов; состав, функции и возможности 

использования информационных и 

телекоммуникационных технологий для 

автоматизированной обработки информации с 

использованием персональных электронно-

вычислительных машин и вычислительных систем, 

применяемых в автоматизированных 

технологических линиях в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья; 

требования охраны труда, санитарной, пожарной и 

экологической безопасности при техническом 

обслуживании и эксплуатации технологического 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и автоматики в 

процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья; методы и средства сбора, 

обработки, хранения, передачи и накопления 

информации с использованием базовых системных 

программных продуктов и пакетов прикладных 

программ в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья 

ПК 3.2 Проводить 

лабораторные 

исследования 

качества и 

безопасности 

сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой 

продукции в 

процессе 

производства 

продуктов 

питания из 

растительного 

сырья 

Практический опыт:  

Отбор проб по технологическому циклу в пищевой 

организации для проведения лабораторных 

исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья; проведение микробиологического и химико-

бактериологического анализа состава и параметров 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства; проведение спектральных, 

полярографических и пробирных анализов состава и 

параметров сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья ; проведение 

химических и физико-химических анализов состава 

и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья; Проведение 

органолептических исследований состава и 

параметров сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья в соответствии со 

стандартными (аттестованными) методиками, 

требованиями нормативно-технической 

документации, требованиями охраны труда и 

экологической безопасности; проведение расчетов, 

оценки и регистрации результатов исследований 

состава и параметров сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства 
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продуктов питания из растительного сырья по 

регистрационным формам, в соответствии со 

стандартными (аттестованными) методиками; 

документирование результатов лабораторных 

исследований состава и параметров сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья путем составления учетно-отчетной 

документации, оформления лабораторных журналов 

и протоколов для проведения различных видов 

анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции 

на разных этапах производства пищевых продуктов, 

в том числе в электронном виде;  

Умения: 

Осуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб 

по технологическому циклу в пищевой организации 

для проведения лабораторных исследований 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья; Готовить 

индикаторные среды для проведения лабораторных 

исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья; проводить лабораторные исследования сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья в соответствии с регламентами; подбирать и 

применять необходимое лабораторное оборудование 

для проведения разных видов лабораторных 

исследований сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья;  рассчитывать 

погрешности (неопределенности) результатов 

измерений при проведении лабораторных 

исследований сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья; представлять 

данные проведенных лабораторных исследований 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья; обрабатывать результаты 

лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов 

и готовой продукции согласно методическим 

указаниям и специфичности специализированного 

оборудования; пользоваться профессиональными 

компьютерами и специализированным программным 

обеспечением при обработке данных контрольно-

измерительных приборов и лабораторного 

оборудования в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья; анализировать 

состояние специализированного оборудования при 

проведении лабораторного исследования сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного 
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сырья; Анализировать рабочие растворы на 

соответствие требованиям нормативно-технической 

документации по проведению лабораторных 

исследований сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья; определять 

значения концентрации водородных ионов 

растворов, стерильности, активности по йодометрии; 

подготавливать посевной материал для 

лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов 

и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья; 

культивировать микроорганизмы для лабораторных 

исследований сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья; Утилизировать 

микробиологические отходы лабораторных 

исследований сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции; руководствоваться методами 

микробиологического или химико-

бактериологического анализа для лабораторных 

исследований сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья; настраивать работу 

оборудования для проведения спектральных, 

полярографических и пробирных анализов в 

соответствии со стандартными и нестандартными 

методиками в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья; производить 

оценки и контроль выполнения спектральных, 

полярографических и пробирных анализов сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья; готовить образцы к проведению 

спектральных, полярографических и пробирных 

анализов сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья; снимать показания 

с приборов, используемых при проведении 

спектральных, полярографических и пробирных 

анализов сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции; применять специальное программное 

обеспечение для ведения спектральных и 

полярографических анализов сырья, полуфабрикатов 

и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья; 

производить регистрацию и расчеты анализов сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья; производить оценку и контроль выполнения 

химических и физико-химических анализов сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья; осуществлять подготовительные работы для 

проведения химического и физико-химического 
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анализа сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья; осуществлять химический и 

физико-химический анализ сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья; 

производить сравнительный анализ качества сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в соответствии 

со стандартными образцами состава; производить 

статистическую оценку основных метрологических 

характеристик и получаемых результатов анализа 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья; применять в процессе 

лабораторных исследований качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

спецодежду и средства индивидуальной защиты;  

вести и составлять необходимую документацию в 

процессе и по результатам исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья, в том числе в электронном виде; заполнять 

лабораторные журналы и протоколы лабораторных 

исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья, в том числе в электронном виде 

Знания: 

Нормативные правовые акты и нормативно-

техническая документация, регламентирующие 

вопросы безопасности и качества пищевой 

продукции; основы микробиологии, санитарии и 

гигиены в пищевом производстве; формы учетных 

документов, порядок и сроки составления 

отчетности при проведении лабораторных 

исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья; документооборот при проведении 

лабораторных исследований качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья, в том числе в электронном 

виде; способы приготовления калибровочных 

растворов при проведении лабораторных 

исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья; назначение и классификация химической 

посуды, требования к химической посуде, средства и 

способы мытья химической посуды, используемой 

при проведении лабораторных исследований 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья; виды, 
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назначение и устройство лабораторного 

оборудования для проведения различных видов 

исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья; правила сборки, подготовки к работе 

лабораторных установок для проведения различных 

видов исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья; свойства реактивов, требования, 

предъявляемые к реактивам, правила обращения с 

реактивами и их хранения, методики приготовления 

растворов различных концентраций для проведения 

исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья; назначение, виды, способы и техника 

выполнения пробоотбора для проведения различных 

видов исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья, требования, предъявляемые к качеству проб, 

устройство оборудования для отбора проб, правила 

учета и хранения проб и оформления 

сопроводительной документации; методы 

определения значения концентрации водородных 

ионов растворов, стерильности, активности по 

йодометрии; способы установки ориентировочных 

титров; требования, предъявляемые к рабочим 

растворам; классификация реактивов по чистоте, 

свойства применяемых реактивов и требования, 

предъявляемые к ним; технологический процесс 

приготовления питательных сред; основные 

оптические законы, оптические и электронно-

оптические измерения; классификация и 

характеристики полярографических, спектральных и 

пробирных методов анализа; назначение, 

классификация химико-аналитических лабораторий, 

требования к химико-аналитическим лабораториям 

для проведения различных видов исследований 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья; 

нормативно-техническая документация по 

выполнению исследований качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

химическими и физико-химическими методами; 

технология проведения качественного и 

количественного анализа веществ химическими и 

физико-химическими методами, основные 

лабораторные операции, показатели качества 

исследуемых сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья; порядок 
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проведения лабораторных анализов сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья; методы расчета результатов проведения 

лабораторного анализа сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья; правила 

оформления лабораторных журналов и протоколов 

анализа сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья, в том числе в электронном 

виде; состав, функции и возможности использования 

информационных и телекоммуникационных 

технологий для автоматизированной обработки 

информации с использованием персональных 

электронно-вычислительных машин и 

вычислительных систем, применяемых в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья; методы и средства сбора, обработки, 

хранения, передачи и накопления информации с 

использованием базовых системных программных 

продуктов и пакетов прикладных программ в 

процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья;  требования охраны труда в 

химической и микробиологической лаборатории при 

исследовании качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья; требования охраны труда, санитарной, 

пожарной и экологической безопасности при 

техническом обслуживании и эксплуатации 

технологического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья; 

Обеспечение 

деятельности 

структурного 

подразделения 

ПК 4.1 

Планировать 

основные 

показатели 

производственног

о процесса 

Практический опыт:  

расчет сменных показателей производства 

продуктов; планирование работы структурного 

подразделения 

Умения: 

рассчитывать плановые показатели производства 

продуктов питания; принимать управленческие 

решения и разрешать конфликты 

Знания: 

Технологии менеджмента и маркетинговых 

исследований рынка продукции и услуг в области 

производства продуктов питания из растительного 

сырья; технологии бизнес-планирования 

производственной, финансовой и инвестиционной 

деятельности производства продуктов питания из 

растительного сырья 

ПК 4.2 

Планировать 

выполнение работ 

Практический опыт: 

рассчитывать плановые показатели производства 

продуктов питания; принимать управленческие 
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исполнителями решения и разрешать конфликты 

Умения: 

определять потребность в средствах производства и 

рабочей силе для организации деятельности 

предприятия; инструктировать работников разных 

категорий при выполнении производственных работ; 

разрабатывать должностные инструкции работников 

в соответствии с нормативными документами и 

профессиональными стандартами 

Знания: 

Методы планирования, контроля и оценки качества 

выполнения технологических операций 

производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных линиях в соответствии 

с технологическими инструкциями; технологии 

бизнес-планирования производственной, финансовой 

и инвестиционной деятельности предприятия. Стили 

управления; технологии производства и организации 

производственных и технологических процессов на 

предприятии; основные приемы организации работы 

исполнителей 

 

ПК 4.3 

Организовывать 

работу трудового 

коллектива 

Практический опыт: 

Организация выполнения технологических операций 

производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических 

линиях в соответствии с технологическими 

инструкциями;  

 

Умения:  

Пользоваться методами контроля качества 

выполнения технологических операций 

производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических 

линиях 
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 Знания: 

Сменные показатели производства продуктов 

питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях; 

Организация работ по проведению лабораторных 

исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания на 

автоматизированных технологических линиях; 

организация работ по устранению неисправностей в 

работе технологического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики, выявленных 

в ходе контроля качества технологических операций 

производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических 

линиях, в соответствии с эксплуатационной 

документацией; организация работ по эксплуатации 

и обслуживанию технологического оборудования, 

систем безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических 

линиях в соответствии с эксплуатационной 

документацией 

ПК 4.4 

Контролировать 

ход и оценивать 

результаты 

работы трудового 

коллектива 

Практический опыт: 

оценки эффективности деятельности структурного 

подразделения организации 

Умения: 

проводить начисления и удержания из заработной 

платы; контролировать выполнение 

производственных заданий на всех стадиях 

технологического процесса 

Знания: 

Требования к качеству выполнения технологических 

операций производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных линиях 

в соответствии с технологическими инструкциями; 

виды, формы и методы мотивации, включая 

материальное и нематериальное стимулирование, 

персонала производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях 

ПК 4.5 Вести 

учётно-отчётную 

документацию 

Практический опыт 

Ведение учетно-отчетной документации 

производства в электронном виде 

Умения: 

оформлять документы на различные операции с 

сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией; 

использовать информационные и 

телекоммуникационные технологии сбора, 
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размещения, хранения, накопления, преобразования 

и передачи данных в профессионально-

ориентированных информационных системах 

Знания:  

Основные методы и приемы обеспечения 

информационной безопасности в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических 

линиях; правила первичного документооборота, 

учета и отчетности при производстве продуктов 

питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 
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Раздел 5. Структура образовательной программы 

 

5.1. Учебный план 

 

5.1.1. Учебный план по программе подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) по специальности 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья 

 

Индекс Наименование Всего 

В т.ч. в 

форме 

практ. 

подгото

вки 

Объем образовательной программы в академических часах, по видам 

учебных занятий 

Семестр  

изучения Теоретич

еские 

занятия 

Лаборато

рные и 

практиче

ские 

занятия 

Курсовая 

работа 
Практики 

Самосто

ятельная 

работа 

Промежу

точная 

аттестац

ия 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ООД.00 Общеобразовательный цикл 1476 Х 690 

 

726 

 

Х Х 22 20 Х 

ООД.01 Русский язык 108  54 46   Х 8 1-2 

ООД.02 Литература 117  56 61   Х Х 1-2 

ООД.03 Иностранный язык 117   117   Х Х 1-2 

ООД.04 Математика 228  105 109   6 8 1-2 

ООД.05 История 117  89 28   Х Х 1-2 

ООД.06 Физическая культура 117  8 109   Х Х 1-2 

ООД.07 Основы безопасности жизнедеятельности 72  40 32   Х Х 2 

ООД.08 Информатика 92  44 48   Х Х 1-2 
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ООД.09 Физика 121  69 46   6 Х 1-2 

ООД.10 Химия 129  61 36   10 4 1-2 

ООД.11 Биология 108  70 38   Х Х 1-2 

ООД.12 Обществознание 78  52 26   Х Х 1-2 

ООД.13 География 72  42 30   Х Х 2 

СГ.00 Социально-гуманитарный цикл 574 

 

240 

 

102 472 Х Х Х Х Х 

СГ.01 История России 64 Х 32 32   Х Х 3 

СГ.02 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности 

176 176 Х 176   Х Х 3-8 

СГ.03 Безопасность жизнедеятельности 68 48 20 48   Х Х 6 

СГ.04 Физическая культура 186   186   Х Х 3-8 

СГ.05 Основы финансовой грамотности 44 8 28 16   Х Х 5 

СГ.06 Основы бережливого производства 36 8 22 14   Х Х 7 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 748 342 

 

396 

 

342 

 

Х Х 2 6 Х 

ОП.01 Инженерная графика 60 42 18 42   Х Х 4 

ОП.02 Техническая механика 54 22 32 22   Х Х 3 

ОП.03 Электротехника и электронная техника 50 20 30 20   Х Х 3 

ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в 

пищевом производстве 

86 40 38 40   Х 6 3 

ОП.05 Процессы и аппараты пищевых производств 68 30 38 30   Х Х 4 

ОП.06 Автоматизация технологических процессов 80 30 48 30   2 Х 4 

ОП.07 Прикладные компьютерные программы в 

профессиональной деятельности 

72 42 30 42   Х Х 5 

ОП.08 Охрана труда 36 16 20 16   Х Х 4 
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ОП.09 Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга 

58 26 32 26   Х Х 8 

ОП.10 Основы предпринимательской деятельности 60 20 40 20   Х Х 7 

ОП.11 Правовое обеспечение в профессиональной 

деятельности 

52 14 38 14   Х Х 8 

ОП.12 Психология общения 36 26 10 26   Х Х 6 

ОП.13 Экологические основы природопользования 36 14 22 14   Х Х 4 

П.00 Профессиональный цикл 2926 1592 1122 692 50 900 104 84 Х 

ПМ. 01 Ведение технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических 

линиях 

1264 690 

 

454 294 50 396 44 

 

30 

 

Х 

МДК 01.01 Технологические операции по производству 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

362 96 184 96 50  16 12 3-6 

МДК 01.02 Техническое обслуживание 

технологического оборудования для 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий 

360 142 186 142   24 6 3-7 

МДК 01.03 Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

140 50 78 50   4 6 3-4 

УП.01 Учебная практика 180 180    180   3-6 

ПП.01 Производственная практика  216 216    216   4,5 

7 

ЭК Экзамен по модулю 6 6 6 6     7 

ПМ.02 Организационно-технологическое 

обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических 

834 442 350 190  252 

 

24 

 

24 

 

Х 
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линиях 

МДК 02.01 Организационное обеспечение 

производства продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных технологических 

линиях 

290 102 160 102   12 12  

МДК 02.02 Технологическое обеспечение производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

286 82 184 82   12 6  

УП.02 Учебная практика 108 108    108   6-8 

ПП.02 Производственная практика  144 144    144   6,8 

ЭК Экзамен по модулю 6 6 6 6     8 

ПМ.03 Лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из 

растительного сырья 

580 332 218 152  180 20 18 Х 

МДК 03.01 Организационно-технические мероприятия 

для обеспечения лабораторного контроля 

качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции 

394 146 212 146   20 12 5-8 

УП.03 Учебная практика 72 72    72   7,8 

ПП.03 Производственная практика  108 108    108   6,8 

ЭК Экзамен по модулю 6 6 6 6    6 8 

ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного 

подразделения 

248 128 100 56  72 16 12 Х 

МДК.04.01 Планирование, организация и контроль 

производственного процесса 

170 50 

 

94 50   16 6 7-8 

УП.04 Учебная практика 36 36    36   8 

ПП.04 Производственная практика  36 36    36   8 
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ЭК Экзамен по модулю 6 6 6 6    6 86 

ГИА.00 Государственная итоговая аттестация 216        8 

Итого 5940 2174 2256 2232 50 900 128 110  

 

5.2. Календарный учебный график 

1 курс 

И
н

д
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ы 

программ

ы 

П
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Н 
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Н 
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В
с
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а
с
о
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4
0
 

4
1
 

4
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4
3
 

ООД.00 Общеобраз

овательны

й цикл 

                                            

ООД.01 Русский 

язык 

2 4 4 4 2 4 4 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 
0 0 

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 8 108 

ООД.02 Литература 4 2 4 2 4 4 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 0 0 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 2 2 2 2 4 2 2 2 4 2 2 1 4 117 

ООД.03 Иностранн
ый язык 

4 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 2 0 
0 0 

4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 2 2 4 2 3 2 117 

ООД .04 Математика 6 6 6 6 6 6 6 8 6 8 6 6 6 8 6 8 1

2 
0 0 

4 4 4 4 4 4 4 4 4 6 4 6 6 4 6 6 4 6 4 6 4 6 4 4 228 

ООД .05 История 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 3 0 0 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 2 2 4 2 4 2 4 2 2 2 2 2 117 

ООД .06 Физическая 
культура 

4 2 4 2 4 2 2 2 4 2 4 2 4 2 4 2 2 
0 0 

2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 3 
 

117 

ООД .07 Основы 

безопасност

и 
жизнедеяте

льности 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

0 0 

4 2 4 2 4 2 4 4 4 2 4 2 4 4 4 2 2 2 4 2 2 2 4 2 72 

ООД .08 Информати

ка 

2 2 4 2 2 2 4 2 4 2 4 4 2 2 2 2 2 
0 0 

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 
 

92 

ООД .09 Физика 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 0 0 2 2 2 4 2 2 2 4 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 121 

ООД 10 Химия 2 4 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 0 0 2 4 4 4 2 4 4 2 4 2 2 4 4 4 2 2 4 4 4 4 4 4 7 8 129 

ООД 11 Биология 4 4 2 4 4 4 4 4 2 4 2 4 4 4 4 4 4 0 0 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 108 

ООД 12 Обществозн 2 2 0 2 2 2 0 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 0 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 78 
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ание 

ООД 13 География 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 4 4 2 2 4 4 2 2 2 2 4 4 2 4 2 4 4 4 4 2 2 4 2 2 72 
 

Всего час.в 

неделю 

учебных 

занятий 
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И
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д
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с 
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программы 

П
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П

Н 
октябрь 

П

Н 
ноябрь 

П

Н 
декабрь январь 

П

Н 
февраль 

П

Н 
март апрель 

П

Н 
май 

П

Н 
июнь 

В
с
е
го
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а
с
о

в
 

Номера календарных недель 

                                           

Порядковые номера недель учебного года 
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3
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3
9
 

4
0
 

4
1
 

4
2
 

4
3
 

СГ.00 Социально-

гуманитарн

ый цикл 

                                            

СГ.01 История 

России 

2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 
0 0 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 64 

СГ.02 Иностранны
й язык в 

профессиона

льной 
деятельност

и 

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

0 0 

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 0 0 0 0 0 70 

СГ.04 Физическая 

культура 

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 
0 0 

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 4 2 2 2 2 2 0 0 0 0 0 76 

ОП.00 Общепрофе

ссиональны

й цикл 

                 

  

                         

ОП.01 Инженерная 
графика 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
0 0 

4 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 2 4 2 4 2 4 4 4 6 0 0 0 0 60 

ОП.02 Техническая 

механика 

4 4 2 4 2 4 2 2 2 4 2 4 2 4 4 4 4 

0 0 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 54 

ОП.03 Электротехн

ика и 

электронная 
техника 

4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 2 

0 0 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 50 
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ОП.04 Микробиоло

гия, 

санитария и 
гигиена в 

пищевом 

производств
е 

6 6 4 6 4 6 4 6 4 4 4 6 4 6 4 4 8 

0 0 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 86 

ОП.05 Процессы и 

аппараты 

пищевых 
производств 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

0 0 

4 2 4 2 2 2 4 2 2 4 2 4 2 4 4 4 4 2 4 6 0 0 0 4 68 

ОП.06 Автоматизац

ия 
технологиче

ских 

процессов 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

0 0 

4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 4 2 4 4 4 4 4 4 0 0 0 4 80 

ОП.08 Охрана 

труда 

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 
0 0 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 36 

ОП.13 Экологическ

ие основы 
природополь

зования 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

0 0 

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 0 0 0 0 0 36 

ПМ.01 Ведение 

технологич

еского 

процесса 

производст

ва хлеба, 

хлебобулоч

ных, 

макаронны

х и 

кондитерск

их изделий 

на 

автоматизи

рованных 

технологич

еских 

линиях 
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МДК. 
01.01 

Технологиче
ские 

операции по 

производств
у хлеба, 

хлебобулочн

ых, 
макаронных 

и 

кондитерски
х изделий 

6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 4 6 

0 0 

6 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 0 0 0 6 18
8 

МДК.01.

02 

Техническое 

обслуживан
ие 

технологиче

ского 
оборудовани

я для 

производств
а хлеба, 

хлебобулочн

ых, 
макаронных 

и 

кондитерски

х изделий 

6 6 6 4 6 4 6 6 6 6 6 4 6 4 6 6 6 

0 0 

4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 2 4 4 4 2 0 0 0 4 17

2 

МДК.01.

03 

Выполнение 

работ по 
одной или 

нескольким 

профессиям 
рабочих, 

должностям 

служащих 

2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 2 

0 0 

2 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 4 0 0 0 6 14

0 
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ПМ.02 Организаци

онно-

технологич

еское 

обеспечение 

производст

ва хлеба, 

хлебобулоч

ных, 

макаронны

х и 

кондитерск

их изделий 

на 

автоматизи

рованных 

технологич

еских 

линиях 

                 

  

                         

МДК.02.

01 

Организацио

нное 
обеспечение 

производств

а продуктов 
питания из 

растительно

го сырья на 
автоматизир

ованных 

технологиче
ских линиях 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

0 0 

4 6 6 6 6 6 4 6 6 4 4 6 4 6 4 6 4 6 6 8 0 0 0 4 11

2 

МДК.02.

02 

Технологиче

ское 

обеспечение 
производств

а хлеба, 

хлебобулочн

ых, 

макаронных 

и 
кондитерски

х изделий 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

0 0 

2 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 2 4 4 2 4 2 4 4 2 0 0 0 8   

УП.01.01 Учебная 
практика 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
0 0 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 3
6 

0 0 0 36 
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ПП.01.01 Производств

енная 

практика 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

0 0 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 36 3

6 

0 72

  

  Всего час.в 
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4
1
 

4
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4
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4
4
 

  

СГ.00 

 

Социально-

гуманитарны

й цикл 

                                             

СГ.02 Иностранный 

язык в 
профессиональ

ной 

деятельности 

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 0 0 

0 0 

2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 0 0 0 0 0 0 0 2 6

4 

СГ.03 Безопасность 

жизнедеятельн

ости 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

0 0 

4 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 6 4 6 0 0 0 0 0 0 0 0 2 6

8 

СГ.04 Физическая 
культура 

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 2 2 
0 0 

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 6
8 

СГ.05 Основы 

финансовой 

грамотности 

2 4 2 4 2 4 2 2 2 4 2 4 2 2 0 2 4 

0 0 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 4

4 

ОП.00 Общепрофесс

иональный 

цикл 

                 

  

                          

ОП.07 Прикладные 
компьютерные 

программы в 

профессиональ
ной 

деятельности 

4 4 4 2 4 6 4 4 4 4 4 4 4 6 0 6 8 

0 0 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 7
2 
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ОП.10 Основы 
предпринимате

льской 

деятельности 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

0 0 

2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 6
0 

ОП.12 Психология 

общения 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
0 0 

2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 3

6 

ПМ.01 Ведение 

технологичес

кого процесса 

производства 

хлеба, 

хлебобулочны

х, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий на 

автоматизиро

ванных 

технологичес

ких линиях 

                 

  

                          

МДК.01.01 Технологическ
ие операции по 

производству 

хлеба, 

хлебобулочны

х, макаронных 

и 
кондитерских 

изделий 

4 2 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 0 4 8 

0 0 

4 4 4 4 2 4 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 0 0 0 0 0 0 0 0 8 1
2

4 

МДК.01.02 Техническое 
обслуживание 

технологическ

ого 
оборудования 

для 

производства 
хлеба, 

хлебобулочны

х, макаронных 
и 

кондитерских 

изделий 

4 2 4 2 4 2 2 4 4 4 4 4 4 4 0 6 2 

0 0 

6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 4 6 4 0 0 0 0 0 0 0 0 6 1
5

4 

УП.01.01 Учебная 

практика 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 3

6 

0 0 

0 0 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 3

6 

3

6 

0 0 0 0 0 0 0 1

0

8 
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ПП.01.01 Производствен
ная практика 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
0 0 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 3
6 

3
6 

0 0 0 0 7
2 

ПМ.02 Организацион

но-

технологичес

кое 

обеспечение 

производства 

хлеба, 

хлебобулочны

х, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий на 

автоматизиро

ванных 

технологичес

ких линиях 

                 

  

                          

МДК.02.01 Организацион

ное 
обеспечение 

производства 

продуктов 
питания из 

растительного 

сырья на 
автоматизиров

анных 

технологическ
их линиях 

4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 0 2 2 

0 0 

4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 2 4 2 4 4 4 0 0 0 0 0 0 0 0 6 1

2
4 

МДК.02.02 Технологическ

ое обеспечение 
производства 

хлеба, 

хлебобулочны
х, макаронных 

и 

кондитерских 

изделий 

4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 2 4 2 0 2 0 

0 0 

4 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 2 0 0 0 0 0 0 0 0 6 1

1
2 

УП.02.01 Учебная 

практика 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
0 0 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 3

6 

0 0 0 0 0 0 3

6 

ПП.02.01 Производствен
ная практика 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
0 0 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 36 3
6 

0 0 7
2 
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ПМ.03 Лабораторны

й контроль 

качества и 

безопасности 

сырья, 

полуфабрикат

ов и готовой 

продукции в 

процессе 

производства 

продуктов 

питания из 

растительног
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П

М.

01 
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го процесса 

производства 
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хлебобулочных, 
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5.3. Рабочая программа воспитания 

 

5.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 

программы: 

Цель рабочей программы воспитания – создание организационно-педагогических 

условий для формирования личностных результатов обучающихся, проявляющихся в 

развитии их позитивных чувств и отношений к российским гражданским (базовым, 

общенациональным) нормам и ценностям, закреплённым в Конституции Российской 

Федерации, с учетом традиций и культуры субъекта Российской Федерации, деловых качеств 

квалифицированных рабочих, специалистов среднего звена, определенных отраслевыми 

требованиями (корпоративной культурой). 

 

Задачи:  

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия 

для развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-

ценностные социализирующие отношения; 

– формирование у обучающихся профессиональной образовательной организации 

общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого 

развития государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 

воспитания. 

 

5.3.2. Рабочая программа воспитания представлена в приложении 3. 

 

5.4. Календарный план воспитательной работы 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 3. 

 

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 

 

6.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательной 

программы 

6.1.1. Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для 

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

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, а также помещения для самостоятельной и воспитательной работы, мастерские 

и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения  

и материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

 

Перечень специальных помещений 

 

Кабинеты: 

− социально-экономических дисциплин;  

− иностранного языка; 

− информационных технологий в профессиональной деятельности; 

− технологии продуктов питания из растительного сырья; 
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− технологического оборудования производства продуктов питания растительного 

происхождения; 

− безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

− экологических основ природопользования; 

− инженерной графики; 

− технической механики 

 

Лаборатории: 

− контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции из 

растительного сырья; 

− автоматизации технологических процессов; 

− электротехники и электронной техники; 

− микробиологии, санитарии и гигиены 

 

Мастерские:  

учебная мастерская хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий 

 

Спортивный комплекс 

спортивный зал 

 

Залы: 

библиотека, читальный зал с выходом в Интернет; 

актовый зал 

 

Помещения для самостоятельной и воспитательной работы обучающихся 

 

6.1.2. Материально-техническое оснащение кабинетов, лабораторий, мастерских и 

баз практики по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья. 

Образовательная организация, реализующая программу по специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья, располагает материально-

технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и 

междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, 

предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и 

противопожарным правилам и нормам в разрезе выбранных траекторий. Минимально 

необходимый для реализации ООП перечень материально-технического обеспечения 

включает в себя:  

 

6.1.2.1. Оснащение кабинетов 

 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: 

рабочее место преподавателя; 

посадочные места обучающихся (по количеству обучающихся); 

доска меловая;  

техническими средствами обучения:  

мультимедийный комплекс (компьютер Aquarius Std S20 S39 с лицензионным 

программным обеспечением, проектор мультимедийный BenQ Projector MP 525P № 2 

и экран настенный); 

учебная и техническая литература, учебно-методические издания; 

комплект учебно-методической документации. 
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Кабинет «Иностранного языка», оснащенный оборудованием: 

рабочее место преподавателя,  

рабочие места обучающихся,  

доска меловая;  

наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакатов и др.); 

комплекты дидактических раздаточных материалов; 

техническими средствами обучения:  

комплект мультимедийного оборудования (ноутбук HP 2,4 QHZ, проектор NEC 

Projeсtor MP 115);  

активная акустическая система 250 ВТ (RMS) Soundking J21A,а 

активная акустическая система 400 BT (RMS) Wharfedale EVP –X15P,  

компактный малошумящий микшерный пульт с процессором эффектов Wharfedale R-

1604 

 

Кабинет «Информационных технологий», оснащенный оборудованием: 

рабочее место преподавателя,  

рабочие места обучающихся,  

доска меловая,  

калькуляторы, 

техническими средствами обучения:  

компьютеры: процессор - AMD A8-9600; оперативная память - DDR4 4Gb;  480Gb 

SSD-12 шт., процессор – Intel ® Pentium (R) Gold G6405 CPU @4.10 GHz, оперативная 

память -  8.00 Гб, 480Gb SSD-9 шт.,  

процессор – Intel (R) Core (TM)2 CPU @ 1.80 GHz, оперативная память -  6.00 Гб, 

480Gb SSD-3 шт.,  

процессор - AMD A8-9600; оперативная память - DDR4 4Gb; 480Gb SSD-12 шт.,  

переносной мультимедийный комплекс (компьютер с лицензионным программным 

обеспечением, проектор и экран). 

Автоматизированные рабочие места обеспечены доступом в электронную 

информационно-образовательную среду университета, выходом в информационно-

коммуникационную сеть «Интернет», обеспечены контентной фильтрацией, 

специализированным программным обеспечением. 

 

Кабинет «Безопасность жизнедеятельности и охраны труда», оснащенный 

оборудованием: 

рабочее место преподавателя,  

рабочие места обучающихся,  

доска меловая;  

приборы ДП-5а, ДП -5б,  

противогазы,  

винтовки,  

пистолеты пневматические,  

автомат Калашникова,  

средства индивидуальной защиты (СИЗ): противогаз ГП-7, респиратор Р-2,  

защитный костюм Л-1,  

общевойсковой защитный костюм;  

компас-азимут;  

дозиметр бытовой (индикатор радиоактивности);  

образцы средств первой медицинской помощи: индивидуальный перевязочный пакет 

ИПП-1;  
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жгут кровоостанавливающий;  

аптечка индивидуальная АИ-2;  

индивидуальный противохимический пакет ИПП-11;  

носилки плащевые; 

макеты: встроенного убежища, быстровозводимого убежища, противорадиационного 

укрытия,  

макеты местности, зданий и муляжи;  

учебные автоматы АК-74;  

лабораторные установки по безопасности жизнедеятельности;  

техническими средствами обучения:  

переносной мультимедийный комплекс (компьютер с лицензионным программным 

обеспечением, проектор и экран); 

комплект учебно-методической документации. 

 

Кабинет «Экологических основ природопользования», оснащенный 

оборудованием: 

рабочее место преподавателя,  

рабочие места обучающихся,  

доска меловая;  

шкаф сушильный ШС-80-01 СПУ,  

аквадистиллятор электрический ДЭ-ЧТЗ МОИ,  

весы электронные HL-200,  

весы лабораторные Scout – Pro,  

весы ВСМ-20,  

гири общего назначения НГ-10 мг-100 г,  

баня водяная лабораторная,  

штатив лабораторный с набором лапок,  

электрическая мельница,  

печь муфельная,  

стаканчик для взвешивания СВ 24/10М,  

шкаф вытяжной,  

микропроцессорный измеритель концентрации нитратов МИКОН-2,  

рН-метр-милливольтметр рН-410 (базовый),  

капельница с пробкой 2-2,5,  

колба мерная 1-250-2,  

груша №1 для пипеток; 

техническими средствами обучения:  

переносной мультимедийный комплекс (компьютер с лицензионным программным 

обеспечением, проектор и экран); 

комплект учебно-методической документации. 

 

Кабинет «Инженерной графики», оснащенный оборудованием: 

рабочее место преподавателя,  

рабочие места обучающихся,  

доска меловая,  

чертежные инструменты:  

линейки,  

треугольники с углами 30º,90º,60º и 45º, 90º, 45º,  

транспортиры,  

циркули,  

техническими средствами обучения:  
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переносной мультимедийный комплекс (компьютер с лицензионным программным 

обеспечением, проектор и экран); 

комплект учебно-методической документации. 

 

Кабинет «Технической механики», оснащенный оборудованием: 

рабочее место преподавателя; 

рабочие места обучающихся,  

доска меловая,  

техническими средствами обучения:  

переносной мультимедийный комплекс (компьютер с лицензионным программным 

обеспечением, проектор и экран); 

комплект учебно-методической документации. 

 

Кабинет «Технологии продуктов питания из растительного сырья», оснащенный 

оборудованием: 

рабочее место преподавателя,  

рабочие места обучающихся,  

доска меловая,  

комплект учебно-наглядных пособий 

техническими средствами обучения:  

мультимедийный комплекс (компьютер моноблок Lenovo 185 Aq с лицензионным 

программным обеспечением, проектор Rombica Ray Box A1 [1280x720, LCD,2500 

lm,1x5Bt,2xHDMI, VGA] и экран); 

комплект учебно-методической документации; 

комплект видеоматериалов по темам дисциплины. 

 

Кабинет «Технологического оборудования производства продуктов питания 

растительного происхождения», оснащенный оборудованием: 

рабочее место преподавателя,  

рабочие места обучающихся,  

доска меловая;  

техническими средствами обучения:  

мультимедийный комплекс (компьютер моноблок Lenovo 185 Aq с лицензионным 

программным обеспечением, проектор Rombica Ray Box A1 [1280x720, LCD,2500 

lm,1x5Bt,2xHDMI, VGA] и экран); 

комплект учебно-методической документации; 

комплект видеоматериалов по темам дисциплины. 

 

Кабинет «Процессов и аппаратов пищевых производств», оснащенный 

оборудованием: 

 рабочее место преподавателя; 

 посадочные места по количеству обучающихся; 

 комплект учебно-наглядных пособий; 

доска меловая,  

техническими средствами обучения:  

переносной мультимедийный комплекс (компьютер с лицензионным программным 

обеспечением, проектор и экран); 

комплект учебно-методической документации; 

 комплект видеоматериалов по темам дисциплины. 

 

Кабинет «Бережливое производство», оснащенный оборудованием: 
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 рабочее место преподавателя; 

 посадочные места по количеству обучающихся; 

 комплект учебно-наглядных пособий; 

доска меловая,  

калькуляторы 

техническими средствами обучения:  

интерактивный комплекс: доска интерактивная ihterwriteSchoolBoard 1077 диагональ 

77,5 дюймов «электромагнетик»; подставка мобильная – ПМУ; проектор BenQProiector  МР 

512 (2200 ЛЮМЕН, 2500:1, 800*600, D-Sub, RSA, S-Video, USB, ПДУ;  

подвес для проектора универсальный;  

корпус MidiTowerATXIN-WINS606 450WPIVATX, USB+AUDIO, AIRODUCK, 

Black/Silver;  

монитор ЖК 17 «Viewsonik VA703B/3/4»;  

клавиатура Cenius KB -06XE USB;  

мышь оптическая Cenius NetScroll 110 WhiteOptikal (800 dpi), USB). 

 

Спортивный зал 

игровой зал для занятий спортивными играми;  

тренажерный зал с тренажерами;  

вертикальный велотренажер клубный WNQ 7318LC,  

силовая мультистанция ЕХМ 2750,  

стол теннисный,  

шлем с маской для армейского рукопашного боя,  

лапы,  

маты,  

гири,  

гантели,  

перекладина,  

штанга,  

гранаты,  

мячи. 

 

Мастерские: 

Учебная мастерская хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий, 

оснащенная оборудованием: 

рабочее место преподавателя,  

рабочие места обучающихся,  

доска меловая (переносная);  

печь пекарская,  

шкаф расстойный,  

мукопросеиватель,  

тестомес для замеса крутого и дрожжевого теста,  

весы,  

водонагреватель накопительный,  

машина тестораскаточная,  

насадка-лапшерезки разной ширины реза,  

тестомес спиральный,  

миксер планетарный,  

блендер,  

печь конвекционная с пароувлажнением,  

ванна для темперирования шоколада,  
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фритюрница,  

плита индукционная,  

горелка кондитерская,  

термометр электронный от 50 до 300 град.,  

электроплитка одноконфорочная 

шкаф пекарский,  

расстоечный шкаф;  

взбивальнная машина;  

тестомес;  

тестомесильная машина для пробной выпечки;  

хлебопечь;  

термостат суховоздушный;  

гомогенизатор;  

кухонный комбайн;  

морозильная камера;  

холодильник 

 

6.1.2.2. Оснащение помещений, задействованных при организации самостоятельной и 

воспитательной работы. 

 

Помещение для самостоятельной и воспитательной работы обучающихся, 

оснащенное оборудованием: 

рабочее место преподавателя; 

посадочные места по количеству обучающихся; 

доска переносная 

техническими средствами: 

компьютер с системным блоком AMD Athlon и монитором АcerAL 1717,  

компьютер с системным блоком AMD Athlon и монитором АcerV 1731,  

принтер лазерный NP LaserJet P1102,  

МФУ SAMSUNG,  

программно-автоматизированный комплекс для создания учебников,  

моноблок Lenovo 185 Aq - 8 шт. 

Автоматизированные рабочие места обеспечены доступом в электронную 

информационно-образовательную среду университета, выходом в информационно-

коммуникационную сеть «Интернет», обеспечены контентной фильтрацией, 

специализированным программным обеспечением. 

 

Актовый зал (число посадочных мест – 240), оснащенный оборудованием: 

комплект переносного мультимедийного оборудования (экран, проектор NEC 

Projector MP115, активная акустическая система 250 Вт (RMS) Soundking J215A, активная 

акустическая система 400 Вт (RMS) Wharfedale EVP-X15P, ноутбук HP 2.4 QHZ,  

компактный малошумящий микшерный пульт с процессором эффектов Wharfedale R-

1604. 
 

6.1.2.3. Оснащение лабораторий  

Лаборатория «Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции из растительного сырья», оснащенная оборудованием: 

рабочее место преподавателя; 

посадочные места по количеству обучающихся; 

доска меловая,  

шкаф сушильный,  
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вытяжной шкаф,  

баня водяная,  

весы лабораторные,  

устройство для отмывания клейковины,  

тестомесилка лабораторная,  

измеритель деформации клейковины ИДК–ЗМ,  

белизномер муки,  

измеритель формоустойчивости хлеба,  

универсальный анализатор влажности зерна,  

pH-метр лабораторный,  

прибор ОХЛ для определения объема хлеба,  

прибор для определения числа падения ПЧП,  

устройство для определения пористости хлеба по методу Завьялова Кварц-24 (Прибор     

Журавлева),  

рефрактометр,  

набор лабораторных сит,  

термостат суховоздушный 

техническими средствами: 

мультимедийный комплекс (компьютер с лицензионным программным обеспечением, 

проектор и экран); 

комплект учебно-методической документации. 

 

Лаборатория «Автоматизации технологических процессов», оснащенная 

оборудованием: 

рабочее место преподавателя,  

рабочие места обучающихся,  

доска меловая,  

техническими средствами: 

переносной мультимедийный комплекс (компьютер с лицензионным программным 

обеспечением, проектор и экран); 

видеоматериалы «Датчики технологических параметров»; «Измерительные приборы 

давления, расхода, температуры»; «Промышленные датчики уровня»; «Приборы и 

методы измерения давления»; 

комплект учебно-методической документации. 

 

Лаборатория «Электротехники и электронной техники», оснащенная 

оборудованием: 

рабочее место преподавателя,  

рабочие места обучающихся,  

доска меловая,  

осциллограф,  

модели,  

приборы,  

реостаты,  

разборные модели,  

наборы на полупроводниках,  

люксметры,  

вольтметры,  

амперметры,  

генераторы,  

гигрометр,  
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психрометры,  

барометр,  

выпрямитель,  

весы,  

миллиамперметры,  

микроамперметры,  

источники тока,  

трансформаторы,  

электроскопы,  

ключи замыкания,  

магазины сопротивления,  

машина электрофорная,  

машина магнитоэлектрическая,  

набор для интерференции,  

набор для поляризации,  

набор по геометрической оптике,  

магниты разные,  

магнитные стрелки,  

модель планеты,  

модель броуновского движения,  

набор для измерения длины световой волны,  

набор линз и зеркал,  

набор по электростатистике,  

прибор вихревых токов,  

набор для демонстрации правил Ленца,  

штативы,  

прибор для геометрической оптики,  

фотометры,  

телескоп-рефлектор,  

электронно-лучевая трубка,  

дроссельная катушка,  

спектроскопы,  

модель двигателя,  

линзы,  

призмы,  

конденсаторы,  

диоды,  

динамометры школьные,  

техническими средствами: 

переносной мультимедийный комплекс (компьютер с лицензионным программным 

обеспечением, проектор и экран); 

комплект учебно-методической документации. 

 

Лаборатория «Микробиологии, санитарии и гигиены», оснащенная 

оборудованием: 

рабочее место преподавателя,  

рабочие места обучающихся, 

микроскопы бинокулярные Микмед-5,  

набор анатомический большой,  

сухие и влажные препараты,  

приборы РОЭ,  
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весы электронные лабораторные ВК 300,  

стерилизаторы разной вместимости,  

биксы для стерилизации,  

холодильник; 

техническими средствами: 

переносной мультимедийный комплекс (компьютер с лицензионным программным 

обеспечением, проектор и экран); 

комплект учебно-методической документации. 

 

Требования к оснащению баз практик 

 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 

организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, 

обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 

профессиональных модулей в соответствии с выбранной траекторией. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики соответствует содержанию деятельности и даёт возможность 

обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем осваиваемым видам 

деятельности, предусмотренным программой с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования. 

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной 

программы 
 

6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован печатными 

изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине (модулю) из расчета не 

менее 0,25 экземпляра каждого из изданий, указанных в рабочих программах дисциплин 

(модулей) в качестве основной литературы, на одного обучающегося из числа лиц, 

одновременно осваивающих соответствующую дисциплину (модуль). 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается 

замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не 

менее 25 процентов обучающихся к цифровой (электронной) библиотеке. 

Обучающимся обеспечен доступ (удаленный доступ), в том числе в случае 

применения электронного обучения, дистанционных образовательных технологий, к 

современным профессиональным базам данных и информационным справочным системам, 

состав которых определяется в рабочих программах дисциплин (модулей) и подлежит 

обновлению (при необходимости). 

Образовательная программа обеспечена учебно-методической документацией по всем 

учебным дисциплинам (модулям). 

Каждый обучающийся обеспечен индивидуальным неограниченным доступом из 

любой точки сети «Интернет» к ресурсам электронно-библиотечной системы: 

• ЭБС «ЛАНЬ» 

• ЭБС eLIBRARY 

• ЭБС ZNANIUM 

• Цифровой образовательный ресурс IPRsmart 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья 

обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями, адаптированными при 

необходимости для обучения указанных обучающихся. 
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6.3. Требования к организации воспитания обучающихся 

 

6.3.1. Условия организации воспитания определяются образовательной организацией. 

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе 

эффективности и практическом опыте. 

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работы с 

обучающимися: 

- информационно-просветительские занятии (лекции, встречи, совещания, собрания и 

т.д.) 

- массовые и социокультурные мероприятия; 

- спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

- деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 

- индивидуальные консультации; 

- профориентационные мероприятия (конференции, фестивали, мастер-классы, 

квесты, экскурсии и др.); 

- опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 

 

6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 
 

Реализация образовательной программы по специальности 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья обеспечена педагогическими работниками 

образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 

числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности: 22 Пищевая промышленность, 

включая производство напитков и табака, и имеющими стаж работы в данной 

профессиональной области не менее трех лет. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности: 22 Пищевая 

промышленность, включая производство напитков и табака, не реже одного раза в три года с 

учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 

опыт деятельности не менее трех лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности: 22 Пищевая промышленность, 

включая производство напитков и табака, в общем числе педагогических работников, 

реализующих программы профессиональных модулей образовательной программы, должна 

быть не менее 25 процентов. 

 

6.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательной 

программы 
 

6.5.1. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляются в соответствии с Методикой определения 

нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 
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программ среднего профессионального образования по специальностям и укрупненным 

группам специальностей, утвержденной Минпросвещения России 27 ноября  2015 г. № АП-

114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда 

преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня 

средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 

(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента 

Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации 

государственной социальной политики».  

 

Раздел 7. Формирование оценочных средств для проведения государственной 

итоговой аттестации  
 

7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной для 

образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения. В 

ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных компетенций выпускников 

требованиям ФГОС СПО. 

7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки специалистов среднего звена, 

проходят защиту дипломной работы и сдают демонстрационный экзамен. Требования к 

содержанию, объему и структуре дипломной работы образовательная организация 

определяет самостоятельно с учетом ООП. 

Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификации 

специалиста среднего звена: техник-технолог. 

7.3. Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией 

разрабатывается программа государственной итоговой аттестации и оценочные средства. 

Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе 

профессиональных стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных 

федеральным оператором, при условии наличия соответствующих профессиональных 

стандартов и материалов. 

7.4. Оценочные средства для проведения ГИА включают типовые задания для 

демонстрационного экзамена, примеры тем дипломных работ, описание процедур и условий 

проведения государственной итоговой аттестации, критерии оценки.  

Оценочные средства для проведения ГИА приведены в приложении 4. 

 

Раздел 8. Разработчики ООП 

 

Организация-разработчик: Краснокутский зооветеринарный техникум – филиал 

федерального государственного бюджетного образовательного учреждения высшего 

образования «Саратовский государственный университет генетики, биотехнологии и 

инженерии имени Н.И. Вавилова»  

 

Разработчики: 

Ткачева Г.М., директор Краснокутского зооветеринарного техникума; 

Варапаева А.Н., заместитель директора по учебной работе Краснокутского зооветеринарного 

техникума; 

Жанситова М.Г., преподаватель техникума высшей квалификационной категории; 

Пичайкина Т.В., преподаватель техникума высшей квалификационной категории; 

Шмадченко М.А., председатель комиссии общеобразовательных дисциплин 

  


