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Раздел 1. Общие положения 

1.1. Настоящая образовательная программа среднего профессионального 

образования – программа подготовки специалистов среднего звена (далее ОП СПО) по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

(направленность: Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий) разработана на основе федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья, утвержденного Приказом 

Министерства образования и науки РФ от 18 мая 2022 г. № 341 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья (далее – ФГОС СПО). 

ОП определяет объем и содержание среднего профессионального образования по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

(направленность: Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий), планируемые результаты освоения образовательной программы, условия 

образовательной деятельности. 

ОП разработана для реализации образовательной программы на базе основного 

общего образования.  

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 

разработана Колледжем на основе требований федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом 

получаемой специальности.  

1.2. Нормативные основания для разработки ОП: 

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

в Российской Федерации» (с изменениями и дополнениями); 

 Приказ Минобрнауки России от 18 мая 2022 г. № 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» (с измене-

ниями и дополнениями); 

 Приказ Минобрнауки России от 8 ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным програм-

мам среднего профессионального образования» (с изменениями и дополнениями); 

 Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390  

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

о практической подготовке обучающихся» (с изменениями и дополнениями); 

 Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении федераль-

ного государственного образовательного стандарта среднего общего образования» (заре-

гистрирован в Минюсте России 07.06.2012 № 24480) (далее – ФГОС СОО) (с изменениями 
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и дополнениями); 

 иными нормативно – правовыми актами РФ и РК, локальными нормативными 

актами Колледжа. 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ОП: 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ОП – образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ЛР – личностные результаты; 

ГИА – государственная итоговая аттестация; 

Цикл ОГСЭ – общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 

Цикл ЕН – математический и общий естественнонаучный цикл. 

 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы  

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: техник-

технолог. 

Форма 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.  
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Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 22 Пищевая 

промышленность, включая производство напитков и табака. 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям: 

 

Наименование основных видов 

деятельности 

Наименование 

профессиональных модулей 

Квалификация  

техник-технолог 

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  

осваивается 

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  

Осваивается 

лабораторный контроль 

качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного сырья 

ПМ.03 Лабораторный контроль 

качества безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного сырья 

Осваивается 

обеспечение деятельности 

структурного подразделения 

ПМ.04 Обеспечение 

деятельности структурного 

подразделения 

Осваивается 
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Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

4.1. Общие компетенции 

Код 

компе-

тенции 

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 
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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 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

финансовой грамотности 

в различных жизненных 

ситуациях. 

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 

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, 

Умения: описывать значимость своей 

специальности; применять стандарты 

антикоррупционного поведения 
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демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, 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 

производства, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

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. 

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 про-

фессиональной деятель-

ности и поддержания не-

обходимого уровня физи-

ческой 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 
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4.2. Профессиональные компетенции 

Виды деятельности Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

Ведение технологи-

ческого процесса 

производства хлеба, 

хлебобулочных, ма-

каронных и конди-

терских изделий на 

автоматизированных 

технологических ли-

ниях  

ПК 1.1 Осуществ-

лять техническое 

обслуживание тех-

нологического обо-

рудования для про-

изводства продук-

тов питания из рас-

тительного сырья в 

соответствии с экс-

плуатационной до-

кументацией 

Навыки: проверки исправности, очист-

ки от загрязнений, смазки и санитарной 

обработки механических деталей и уз-

лов, замены быстроизнашивающихся 

материалов и деталей, устранения неис-

правностей в работе, ведения докумен-

тации по обслуживанию технологиче-

ского оборудования 

Умения: визуально оценивать исправ-

ность, использовать инструмент для 

очистки от загрязнений, смазки и сани-

тарной обработки механических дета-

лей и узлов, применять инструмент по 

наладке, настройке, ремонту и регули-

ровке, документально оформлять ре-

зультаты проделанной работы по об-

служиванию технологического обору-

дования 

Знания: назначение, принцип действия 

и устройство, правила эксплуатации, 

методы и способы выявления и устра-

нения неисправностей, порядок прове-

дения подготовки, пуска и наладки, ре-

монта, документооборот по процессу 

подготовки к работе и обслуживания 

технологического оборудования 

ПК 1.2 Выполнять 

технологические 

операции по произ-

водству хлеба, хле-

бобулочных, мака-

ронных и конди-

Навыки: приема-сдачи сырья и рас-

ходных материалов, мониторинга пока-

зателей входного качества и поступаю-

щего объема сырья и расходных мате-

риалов, регулирование параметров и 

режимов технологических операций 

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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терских изделий в 

соответствии с тех-

нологическими ин-

струкциями 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских мучных 

изделий, норм расхода сырья и норма-

тивов выхода готовой продукции, упа-

ковка и маркировка готовой продукции, 

проведение технических наблюдений за 

ходом технологического процесса про-

изводства хлеба, хлебобулочных, мака-

ронных и кондитерских изделий с вне-

сением результатов в журналы ведения 

технологических процессов производ-

ства 

Умения: рассчитывать необходимый 

объем сырья и расходных материалов в 

процессе выполнения технологических 

операций, эксплуатировать оборудова-

ние для обеспечения процессов размно-

жения и выращивания дрожжей, приго-

товления, разделки и термической обра-

ботки теста, отделки поверхности хле-

бобулочных и мучных кондитерских 

изделий, производства хлеба, хлебобу-

лочных, бараночных и сухарных изде-

лий, производства различных видов пе-

ченья, пряников, вафель, пирожных и 

тортов без крема, штучно-кондитерских 

мучных изделий, производства мака-

ронных изделий, упаковки и маркиров-

ки готовой продукции, настраивать ав-

томатизированную программу техноло-

гического процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и конди-

терских изделий 

Знания: нормативы расходов, сырья, 

полуфабрикатов, расходного материала, 

порядок и периодичность производст-

венного контроля качества сырья, по-

луфабрикатов, расходного материала, 

готовой продукции, порядок приемки, 

хранения и подготовки к использова-

нию сырья, полуфабрикатов, расходно-

го материала, назначение, принцип дей-

ствия, устройство и правила эксплуата-

ции технологического оборудования, 

методы определения кислотности 

дрожжей, подъемной силы, контроля 

производства жидких и прессованных 

дрожжей, способы изменения темпера-

туры дрожжей, активации прессован-
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ных и сушеных дрожжей, приготовле-

ния опары и закваски для различных 

видов теста в соответствии с рецепту-

рой, замеса и приготовления ржаного и 

пшеничного теста, структура и физиче-

ские свойства различных видов теста, 

производственный цикл приготовления 

жидких дрожжей, рецептуры приготов-

ления мучных полуфабрикатов, методы 

регулировки дозирующего оборудова-

ния в зависимости от рецептур, методы 

определения готовности полуфабрика-

тов при замесе и брожении, устройство 

и принцип работы тесторазделочного 

оборудования, способы разделки раз-

личных видов теста, причины дефектов 

полуфабрикатов при неправильной раз-

делке и укладки на листы и способы их 

исправления, методы определения го-

товности полуфабрикатов к выпечке, 

режимы выпечки различных видов хле-

ба, хлебобулочных, бараночных и муч-

ных кондитерских изделий, условия 

выпекания сухарных плит и сушки на-

резанных ломтей сухарей, ассортимент 

и особенности выпечки изделий из за-

мороженного теста, методы расчета 

упека, усушки хлебных изделий, расче-

та выхода готовой продукции, опреде-

ления готовности изделий при выпечке, 

классификация и ассортимент макарон-

ных изделий, 

требования нормативно-технической 

документации, предъявляемые к качест-

ву макаронных изделий, стадии техно-

логического процесса производства ма-

каронных изделий и методы контроля 

на каждой стадии, причины брака про-

дукции на каждой стадии технологиче-

ского процесса и меры по их устране-

нию, нормы выхода макаронных изде-

лий, потери и расход основного и вспо-

могательного сырья, режимы хранения 

макаронных изделий, правила упаковки 

и маркировки готовой продукции, до-

кументооборот, правила оформления и 

периодичность заполнения документа-

ции при производстве хлеба, кондитер-

ских и макаронных изделий 

Организационно- ПК 2.1 Осуществ- Навыки: расчета сменных показателей 
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технологическое 

обеспечение произ-

водства хлеба, хлебо-

булочных, макарон-

ных и кондитерских 

изделий на автомати-

зированных техноло-

гических линиях  

лять организацион-

ное обеспечение 

производства про-

дуктов питания из 

растительного сы-

рья на автоматизи-

рованных техноло-

гических линиях 

производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с 

результатами анализа состояния рынка 

продукции и услуг, разработки произ-

водственных заданий для операторов и 

аппаратчиков технологических процес-

сов, инструктирование операторов и ап-

паратчиков по выполнению производ-

ственных заданий, организация выпол-

нения технологических операций в со-

ответствии с технологическими инст-

рукциями, организации работ по устра-

нению неисправностей в работе техно-

логического оборудования, эксплуата-

ции и обслуживанию технологического 

оборудования, проведению лаборатор-

ных исследований качества и безопас-

ности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции, ведения учетно-отчетной 

документации производства продуктов 

питания из растительного сырья 

Умения: анализировать состояние рын-

ка продукции и услуг в области произ-

водства продуктов питания из расти-

тельного сырья, рассчитывать плановые 

показатели выполнения технологиче-

ских операций, определять потребность 

в средствах производства и рабочей си-

ле для выполнения общего объема ра-

бот по каждой технологической опера-

ции на основе технологических карт, 

рассчитывать экологический риск и 

оценивать ущерб, причиняемый окру-

жающей среде при выполнении работ и 

оказании услуг в области производства 

продуктов питания из растительного 

сырья, инструктировать операторов и 

аппаратчиков по выполнению произ-

водственных заданий, контролировать 

выполнение производственных заданий 

на всех стадиях технологического про-

цесса, организовывать работу по прове-

дению лабораторных исследований ка-

чества и безопасности сырья, полуфаб-

рикатов и готовой продукции, пользо-

ваться методами контроля качества вы-

полнения технологических операций, 

осуществлять мероприятия по мотива-

ции и стимулированию персонала про-

изводства продуктов питания из расти-
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тельного сырья на автоматизированных 

технологических линиях 

Знания: технологии менеджмента и 

маркетинговых исследований рынка 

продукции и услуг, технологии бизнес-

планирования производственной, фи-

нансовой и инвестиционной деятельно-

сти, методы расчета экономической эф-

фективности разработки и внедрения 

новой продукции из растительного сы-

рья, технологии производства и органи-

зации производственных и технологи-

ческих процессов, требования к качест-

ву выполнения технологических опера-

ций, методы технохимического и лабо-

раторного контроля качества сырья, по-

луфабрикатов и продуктов питания из 

растительного сырья, методы планиро-

вания, контроля и оценки качества вы-

полнения технологических операций, 

виды, формы и методы мотивации, 

включая материальное и нематериаль-

ное стимулирование, персонала, прави-

ла первичного документооборота, учета 

и отчетности, требования охраны труда, 

санитарной и пожарной безопасности 

при техническом обслуживании и экс-

плуатации технологического оборудо-

вания на автоматизированных 

технологических линиях по производ-

ству продуктов питания из растительно-

го сырья 

ПК 2.2 Осуществ-

лять технологиче-

ское обеспечение 

производства хле-

ба, хлебобулочных, 

макаронных и кон-

дитерских изделий 

Навыки: обеспечения смены сырьем и 

расходными материалами для выполне-

ния технологических операций, опреде-

ления технологических параметров, 

подлежащих контролю и регулирова-

нию, обеспечения технологических ре-

жимов производства хлеба и хлебобу-

лочных изделий, мучных и сахаристых 

кондитерских изделий, макаронных из-

делий, оперативный контроль качества 

сырья, полуфабрикатов, готовой про-

дукции и нормативов выхода готовой 

продукции, обеспечения безопасной 

эксплуатации и обслуживания оборудо-

вания, используемого для реализации 

технологических операций производст-

ва хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 
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Умения: вести основные технологиче-

ские процессы производства хлеба, хле-

бобулочных, макаронных и кондитер-

ских изделий, рассчитывать производ-

ственные рецептуры хлеба, хлебобу-

лочных, макаронных и кондитерских 

изделий, контролировать качество сы-

рья, полуфабрикатов и готовой продук-

ции в процессе производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и конди-

терских изделий по всем этапам произ-

водства, проводить лабораторные ис-

следования безопасности и качества сы-

рья, полуфабрикатов и продуктов пита-

ния, осуществлять технологические ре-

гулировки оборудования, используемо-

го для реализации технологических 

операций производства хлеба, хлебобу-

лочных, макаронных и кондитерских 

изделий, подбирать оборудование и 

системы автоматизации, производить 

настройку и сборку оборудования и 

систем автоматизации технологических 

процессов производства хлеба, хлебо-

булочных, макаронных и кондитерских 

изделий из растительного сырья 

Знания: виды и качественные показате-

ли сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции производства хлеба, хлебо-

булочных, макаронных и кондитерских 

изделий, основные технологические 

процессы производства хлеба, хлебобу-

лочных, макаронных и кондитерских 

изделий, причины, методы выявления и 

способы устранения брака в процессе 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий, 

методы технохимического и лаборатор-

ного контроля качества сырья, полу-

фабрикатов и готовых изделий из рас-

тительного сырья, способы технологи-

ческих регулировок оборудования, ис-

пользуемого для реализации технологи-

ческих операций производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и конди-

терских изделий, принципы измерения, 

регулирования, контроля параметров и 

автоматического управления парамет-

рами технологического процесса произ-
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водства хлеба, хлебобулочных, мака-

ронных и кондитерских изделий, поря-

док расчета рецептур, формы и виды 

документов на новые виды хлеба, хле-

бобулочных, макаронных и кондитер-

ских изделий, требования охраны труда, 

санитарной и пожарной безопасности 

при техническом обслуживании и экс-

плуатации технологического оборудо-

вания на автоматизированных техноло-

гических линиях по производству про-

дуктов питания из растительного сырья 

Лабораторный кон-

троль качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производст-

ва продуктов питания 

из растительного сы-

рья 

ПК 3.1 Проводить 

организационно-

технические меро-

приятия для обес-

печения лабора-

торного контроля 

качества и безопас-

ности сырья, полу-

фабрикатов и гото-

вой продукции в 

процессе производ-

ства продуктов пи-

тания из расти-

тельного сырья 

Навыки: подготовки рабочего места, 

средств измерения, приборов, лабора-

торного оборудования, химической по-

суды и инструментов, необходимых для 

исследования состава сырья, полуфаб-

рикатов и продуктов питания, подго-

товка расходных материалов, в том чис-

ле жидких, твердых, газообразных проб, 

растворов заданной концентрации, ре-

активов и питательных сред, техниче-

ское обслуживание испытательного 

оборудования для лабораторного иссле-

дования состава сырья, полуфабрикатов 

и продуктов питания, осуществления 

безопасного хранения, применения и 

транспортировки реактивов, материа-

лов, ядовитых и огнеопасных веществ, 

проведения учета и своевременной ин-

вентаризации по всем операциям, свя-

занным с приходом, движением и рас-

ходом реактивов, материалов, инстру-

ментов, оборудования, средств индиви-

дуальной защиты 

Умения: пользоваться основным и 

вспомогательным лабораторным обору-

дованием, химической посудой, осуще-

ствлять мытье, сушку и стерилизацию 

химической посуды, готовить реактивы 

и растворы заданной концентрации, пи-

тательные среды заданного состава, от-

бирать средства измерения, приборы, 

лабораторное оборудование, химиче-

скую посуду и инструменты, необходи-

мые для исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания, 

отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции на разных этапах 

производства пищевых продуктов, на-
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страивать лабораторное оборудование и 

производить калибровку мерной посу-

ды, соблюдать требования охраны труда 

при работе с химическими веществами 

и испытательным оборудованием, под-

готавливать пробы, материалы, ком-

плектующие изделия и испытательное 

оборудование для проведения лабора-

торного исследования, составлять заяв-

ки на лабораторную посуду, реактивы и 

материалы, вести и составлять необхо-

димую документацию по подготовке 

лабораторного оборудования и расход-

ных материалов 

Знания: требования к рабочему месту 

по проведению исследований, правила 

подготовки к работе основного и вспо-

могательного лабораторного оборудо-

вания, правила работы с химической 

посудой, реактивами, материалами и 

лабораторным оборудованием, правила 

хранения химических реактивов, проб в 

соответствии со стандартами, способы 

мытья и дезинфекции химической посу-

ды, виды, назначение и устройство ла-

бораторного оборудования, способы 

приготовления растворов и методы их 

расчетов, способы определения концен-

трации растворов, правила подготовки 

проб для проведения лабораторных ис-

следований, методы проведения испы-

таний образцов сырья, полуфабрикатов, 

вспомогательных материалов и готовой 

продукции на разных этапах производ-

ства пищевых продуктов, требования 

охраны труда в химической и микро-

биологической лаборатории, санитар-

ной, пожарной и экологической безо-

пасности при техническом обслужива-

нии и эксплуатации технологического 

оборудования в процессе производства 

продуктов питания из растительного 

сырья 

ПК 3.2 Проводить 

лабораторные ис-

следования качест-

ва и безопасности 

сырья, полуфабри-

катов и готовой 

продукции в про-

Навыки: отбора проб по технологиче-

скому циклу в пищевой организации 

для проведения лабораторных исследо-

ваний качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции, 

проведения микробиологического и хи-

мико-бактериологического анализа, 
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цессе производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья 

спектральных, полярографических и 

пробирных анализов, химических и фи-

зико-химических анализов, органолеп-

тических исследований, расчетов, оцен-

ки и документирования результатов ла-

бораторных исследований состава и па-

раметров сырья, полуфабрикатов и го-

товой продукции в процессе производ-

ства продуктов питания из растительно-

го сырья путем составления учетно-

отчетной документации 

Умения: осуществлять отбор, прием, 

маркировку, учет проб по технологиче-

скому циклу в пищевой организации, 

готовить индикаторные среды, прово-

дить лабораторные исследования в со-

ответствии с регламентами, подбирать и 

применять необходимое лабораторное 

оборудование, представлять данные 

проведенных лабораторных исследова-

ний, анализировать состояние специа-

лизированного оборудования, рабочие 

растворы на соответствие требованиям 

нормативно-технической документации, 

подготавливать посевной материал для 

лабораторных исследований, культиви-

ровать микроорганизмы для лаборатор-

ных исследований, утилизировать мик-

робиологические отходы лабораторных 

исследований, проводить спектральные, 

полярографические и пробирные анали-

зы, осуществлять химический и физико-

химический анализ, производить срав-

нительный анализ качества сырья, по-

луфабрикатов и готовой продукции, 

производить статистическую оценку 

основных метрологических характери-

стик и получаемых результатов, приме-

нять в процессе лабораторных исследо-

ваний спецодежду и средства индиви-

дуальной защиты, вести и составлять 

необходимую документацию в процессе 

и по результатам исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов пита-

ния из растительного сырья 

Знания: нормативные правовые акты и 

нормативно-техническая документация, 

регламентирующие вопросы и методы 

лабораторного исследования качества и 
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безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции, документооборот 

при проведении лабораторных исследо-

ваний, способы приготовления калиб-

ровочных растворов, назначение и клас-

сификация химической посуды, требо-

вания к химической посуде, средства и 

способы мытья химической посуды, ви-

ды, назначение и устройство лабора-

торного оборудования, правила сборки, 

подготовки к работе лабораторных ус-

тановок, свойства реактивов, требова-

ния, предъявляемые к реактивам, пра-

вила обращения с реактивами и их хра-

нения, методики приготовления раство-

ров различных концентраций, назначе-

ние, виды, способы и техника выполне-

ния пробоотбора, технологический про-

цесс приготовления питательных сред, 

методика проведения полярографиче-

ских, спектральных и пробирных анали-

зов, назначение, классификация хими-

ко-аналитических лабораторий, требо-

вания к химико-аналитическим лабора-

ториям, нормативно-техническая доку-

ментация по выполнению исследований 

качества и безопасности сырья, полу-

фабрикатов и готовой продукции, тех-

нология проведения качественного и 

количественного анализа веществ хи-

мическими и физико-химическими ме-

тодами, методы расчета результатов 

проведения лабораторного анализа, 

правила оформления лабораторных 

журналов и протоколов анализа, требо-

вания охраны труда в химической и 

микробиологической лаборатории, са-

нитарной, пожарной и экологической 

безопасности при техническом обслу-

живании и эксплуатации технологиче-

ского оборудования в процессе произ-

водства продуктов питания из расти-

тельного сырья 

Организация работы 

структурного подраз-

деления 

ПК 4.1 Планиро-

вать основные по-

казатели производ-

ственного процесса 

 

Навыки: планирования основных пока-

зателей производственного процесса; 

оценки эффективности производствен-

ного процесса; принятия управленче-

ских решений по организации произ-

водственного процесса 
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Умения: рассчитывать выход готовой 

продукции в ассортименте; рассчиты-

вать экономические показатели струк-

турного подразделения 

Знания: принципы и формы организа-

ции производственного процесса; мето-

дики расчета выхода готовой продук-

ции; структура издержек производства 

и пути снижения затрат; методики рас-

чета экономических показателей 

ПК 4.2 Планиро-

вать выполнение 

работ исполните-

лями 

 

Навыки: планирования работ струк-

турного подразделения; оценки эффек-

тивности деятельности структурного 

подразделения; принятия управленче-

ских решений по организации выполне-

ния работ исполнителями 

Умения: планировать работы исполни-

телям в соответствии с их должностны-

ми инструкциями; оформлять и прове-

рять планы работ по установленной 

форме 

Знания: принципы планирования работ 

исполнителям; основные приемы орга-

низации работ исполнителей; способы и 

показатели оценки качества работ, вы-

полняемых исполнителями 

ПК 4.3 Организо-

вывать работу тру-

дового коллектива 

Навыки: контроля качества сырья, 

вспомогательных, упаковочных мате-

риалов, полуфабрикатов и готовой про-

дукции при производстве продуктов пи-

тания из растительного сырья; расчета 

потребности производства в сырье, ма-

териалах и таре; инструктажа и обуче-

ния персонала на рабочих местах; обес-

печения безопасных условий труда на 

производстве; разработки мероприятий 

с целью устранения рисков или сниже-

ния их до допустимого уровня и повы-

шения безопасности выпускаемой про-

дукции; участие в планировании основ-

ных показателей производства 

Умения: применять методики контроля 

качества сырья, вспомогательных, упа-

ковочных материалов, полуфабрикатов 

и готовой продукции при производстве 

продуктов питания из растительного 

сырья; рассчитывать потребности про-

изводства в сырье, вспомогательных, 

упаковочных материалах и таре; прово-

дить инструктаж и обучение персонала 
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на рабочих местах; организовывать бес-

перебойную ритмичную работу на про-

изводственном объекте; обеспечивать 

безопасные условия труда на производ-

стве 

Знания: принципы планирования рабо-

ты трудового коллектива; основные 

приемы организации работы трудового 

коллектива; правила и принципы разра-

ботки должностных обязанностей, гра-

фиков работы и табеля учета рабочего 

времени 

ПК 4.4 Контроли-

ровать ход и оце-

нивать результаты 

работы трудового 

коллектива 

 

Навыки: группировки и анализа ин-

формации; расчета показателей произ-

водительности труда; расчета экономи-

ческого эффекта от внедрения меро-

приятий научной организации труда; 

расчета суммы прибыли, процента рен-

табельности; расчета показателей ис-

пользования производственных мощно-

стей, основных и оборотных средств 

Умения: использовать различные мето-

ды контроля работы трудового коллек-

тива; осуществлять анализ и оценивать 

работу трудового коллектива по резуль-

татам сопоставления результатов рабо-

ты стандартам деятельности; принимать 

управленческие решения по повыше-

нию результативности работы трудово-

го коллектива 

Знания: способы и показатели оценки 

результатов работы трудового коллек-

тива 

ПК 4.5 Вести учёт-

но-отчётную доку-

ментацию 

Навыки: ведения утвержденной учет-

но-отчетной документации; проверки 

товарного оформления и хранения про-

дукции; оформления документов на от-

пущенную продукцию; составления от-

четов по расходу сырья, вспомогатель-

ных материалов, упаковки и тары; учета 

брака и анализа причин образования 

дефектов продукции 

Умения: оформлять учетно-отчетную 

документацию; проверять операции по 

товарному оформлению и хранению 

продукции; проверять правильность 

оформления документов на отпущен-

ную продукцию; составлять отчеты по 

расходу сырья, материалов и тары; вес-

ти учет брака и анализ причин образо-
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вания дефектов продукции; определять 

потребности в рабочей силе; вести учет 

рабочего времени 

Знания: учет и отчетность в производ-

стве продуктов питания из растительно-

го сырья; основы производственного 

учета; материальный баланс сырья, 

вспомогательных, упаковочных мате-

риалов и тары; нормы времени и выра-

ботки по технологическим операциям 

4.3.Личностные результаты 

Техник-технолог должен сформировать  личностные результаты: 
Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Гражданское воспитание 

Сформированность гражданской позиции обучающегося как ак-

тивного и ответственного члена российского общества; 

осознание своих конституционных прав и обязанностей, уважение 

закона и правопорядка; 

принятие традиционных национальных, общечеловеческих гума-

нистических и демократических ценностей; 

готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, 

ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расо-

вым, национальным признакам; 

готовность вести совместную деятельность в интересах граждан-

ского общества, участвовать в самоуправлении в общеобразова-

тельной организации и детско-юношеских организациях; 

умение взаимодействовать с социальными институтами в соответ-

ствии с их функциями и назначением; 

готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности 

ЛР 1 

Осознанно выражающий свою российскую гражданскую принад-

лежность (идентичность) в поликультурном, многонациональном 

и многоконфессиональном российском обществе, в мировом со-

обществе. 

Сознающий своё единство с народом России как источником власти 

и субъектом тысячелетней российской государственности, с Рос-

сийским государством, ответственность за его развитие в настоя-

щем и будущем на основе исторического просвещения, россий-

ского национального исторического сознания. Проявляющий гра-

жданско-патриотическую позицию, готовность к защите Родины, 

способный аргументированно отстаивать суверенитет и достоин-

ство народа России и Российского государства, сохранять и за-

щищать историческую правду. 

Ориентированный на активное гражданское участие в социально-

политических процессах на основе уважения закона и правопо-

рядка, прав и свобод сограждан. 

ЦОР 1 
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Осознанно и деятельно выражающий неприятие любой дискрими-

нации по социальным, национальным, расовым, религиозным 

признакам, проявлений экстремизма, терроризма, коррупции, ан-

тигосударственной деятельности. 

Обладающий опытом гражданской социально значимой деятельно-

сти (в студенческом самоуправлении, добровольческом движении, 

предпринимательской деятельности, экологических, военно-

патриотических и др. объединениях, акциях, программах) 

Патриотическое воспитание 

сформированность российской гражданской идентичности, пат-

риотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности пе-

ред Родиной, гордости за свой край, свою Родину, свой язык и 

культуру, прошлое и настоящее многонационального народа Рос-

сии; 

ценностное отношение к государственным символам, историче-

скому и природному наследию, памятникам, традициям народов 

России, достижениям России в науке, искусстве, спорте, техноло-

гиях и труде; 

идейная убежденность, готовность к служению и защите Отечест-

ва, ответственность за его судьбу 

ЛР 2 

Осознающий свою национальную, этническую принадлежность, 

демонстрирующий приверженность к родной культуре, любовь к 

своему народу. 

Сознающий причастность к многонациональному народу Россий-

ской Федерации, Отечеству, общероссийскую идентичность. 

Проявляющий деятельное ценностное отношение к историческому 

и культурному наследию своего и других народов России, их тра-

дициям, праздникам. 

Проявляющий уважение к соотечественникам, проживающим за 

рубежом, поддерживающий их права, защиту их интересов в со-

хранении общероссийской идентичности 

ЦОР 2 

Духовно-нравственное воспитание 

осознание духовных ценностей российского народа; 

сформированность нравственного сознания, этического поведе-

ния; 

способность оценивать ситуацию и принимать осознанные реше-

ния, ориентируясь на морально-нравственные нормы и ценности; 

осознание личного вклада в построение устойчивого будущего; 

ответственное отношение к своим родителям и (или) другим чле-

нам семьи, созданию семьи на основе осознанного принятия цен-

ностей семейной жизни в соответствии с традициями народов 

России 

ЛР 3 

Проявляющий приверженность традиционным духовно-

нравственным ценностям, культуре народов России с учётом ми-

ровоззренческого, национального, конфессионального самоопре-

деления. 

Проявляющий уважение к жизни и достоинству каждого человека, 

свободе мировоззренческого выбора и самоопределения, к пред-

ставителям различных этнических групп, традиционных религий 

народов России, их национальному достоинству и религиозным 

ЦОР 3 
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чувствам с учётом соблюдения конституционных прав и свобод 

всех граждан. 

Понимающий и деятельно выражающий понимание ценности меж-

национального, межрелигиозного согласия, способный вести диа-

лог с людьми разных национальностей и вероисповеданий, нахо-

дить общие цели и сотрудничать для их достижения. 

Ориентированный на создание устойчивой семьи на основе россий-

ских традиционных семейных ценностей, рождение и воспитание 

детей и принятие родительской ответственности. 

Обладающий сформированными представлениями о ценности и 

значении в отечественной и мировой культуре языков и литерату-

ры народов России 

Эстетическое воспитание 

эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного 

и технического творчества, спорта, труда и общественных отно-

шений; 

способность воспринимать различные виды искусства, традиции и 

творчество своего и других народов, ощущать эмоциональное 

воздействие искусства; 

убежденность в значимости для личности и общества отечествен-

ного и мирового искусства, этнических культурных традиций и 

народного творчества; 

готовность к самовыражению в разных видах искусства, стремле-

ние проявлять качества творческой личности 

ЛР 4 

Выражающий понимание ценности отечественного и мирового 

искусства, российского и мирового художественного наследия. 

Проявляющий восприимчивость к разным видам искусства, пони-

мание эмоционального воздействия искусства, его влияния на ду-

шевное состояние и поведение людей, умеющий критически оце-

нивать это влияние. 

Проявляющий понимание художественной культуры как средства 

коммуникации и самовыражения в современном обществе, значе-

ние нравственных норм, ценностей, традиций в искусстве. 

Ориентированный на осознанное творческое самовыражение, реа-

лизацию творческих способностей, на эстетическое обустройство 

собственного быта, профессиональной среды 

ЦОР 4 

Физическое воспитание 

сформированность здорового и безопасного образа жизни, ответ-

ственного отношения к своему здоровью; 

потребность в физическом совершенствовании, занятиях спортив-

но-оздоровительной деятельностью; 

активное неприятие вредных привычек и иных форм причинения 

вреда физическому и психическому здоровью 

ЛР 5 

Понимающий и выражающий в практической деятельности пони-

мание ценности жизни, здоровья и безопасности, значение личных 

усилий в сохранении и укреплении своего здоровья и здоровья 

других людей. 

Соблюдающий правила личной и общественной безопасности, в 

том числе безопасного поведения в информационной среде. 

Выражающий на практике установку на здоровый образ жизни 

ЦОР 5 
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(здоровое питание, соблюдение гигиены, режим занятий и отдыха, 

регулярную физическую активность), стремление к физическому 

совершенствованию. 

Проявляющий сознательное и обоснованное неприятие вредных 

привычек (курения, употребления алкоголя, наркотиков, любых 

форм зависимостей), деструктивного поведения в обществе и 

цифровой среде, понимание их вреда для физического и психиче-

ского здоровья. 

Демонстрирующий навыки рефлексии своего состояния (физиче-

ского, эмоционального, психологического), понимания состояния 

других людей. 

Демонстрирующий и развивающий свою физическую подготовку, 

необходимую для избранной профессиональной деятельности, 

способности адаптироваться к стрессовым ситуациям в общении, 

в изменяющихся условиях (профессиональных, социальных, ин-

формационных, природных), эффективно действовать в чрезвы-

чайных ситуациях. 

Использующий средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 

и поддержания необходимого уровня физической подготовленно-

сти 

Трудовое воспитание 

готовность к труду, осознание ценности мастерства, трудолюбие; 

готовность к активной деятельности технологической и социаль-

ной направленности, способность инициировать, планировать и 

самостоятельно выполнять такую деятельность; 

интерес к различным сферам профессиональной деятельности, 

умение совершать осознанный выбор будущей профессии и реа-

лизовывать собственные жизненные планы; 

готовность и способность к образованию и самообразованию на 

протяжении всей жизни 

ЛР 6 

Понимающий профессиональные идеалы и ценности, уважающий 

труд, результаты труда, трудовые достижения российского наро-

да, трудовые и профессиональные достижения своих земляков, их 

вклад в развитие своего поселения, края, страны. 

Участвующий в социально значимой трудовой и профессиональной 

деятельности разного вида в семье, образовательной организации, 

на базах производственной практики, в своей местности. 

Выражающий осознанную готовность к непрерывному образова-

нию и самообразованию в выбранной сфере профессиональной 

деятельности. 

Понимающий специфику профессионально-трудовой деятельности, 

регулирования трудовых отношений, готовый учиться и трудиться 

в современном высокотехнологичном мире на благо государства и 

общества. 

Ориентированный на осознанное освоение выбранной сферы про-

фессиональной деятельности с учётом личных жизненных планов, 

потребностей своей семьи, государства и общества. 

Обладающий сформированными представлениями о значении и 

ценности выбранной профессии, проявляющий уважение к своей 

ЦОР 6 
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профессии и своему профессиональному сообществу, поддержи-

вающий позитивный образ и престиж своей профессии в обществе 

Экологическое воспитание 

сформированность экологической культуры, понимание влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и 

социальной среды, осознание глобального характера экологиче-

ских проблем; 

планирование и осуществление действий в окружающей среде на 

основе знания целей устойчивого развития человечества; 

активное неприятие действий, приносящих вред окружающей сре-

де; 

умение прогнозировать неблагоприятные экологические послед-

ствия предпринимаемых действий, предотвращать их; 

расширение опыта деятельности экологической направленности 

ЛР 7 

Демонстрирующий в поведении сформированность экологической 

культуры на основе понимания влияния социально-экономических 

процессов на природу, в том числе на глобальном уровне, ответ-

ственность за действия в природной среде. 

Выражающий деятельное неприятие действий, приносящих вред 

природе, содействующий сохранению и защите окружающей сре-

ды. 

Применяющий знания из общеобразовательных и профессиональ-

ных дисциплин для разумного, бережливого производства и при-

родопользования, ресурсосбережения в быту, в профессиональной 

среде, общественном пространстве. 

Имеющий и развивающий опыт экологически направленной, при-

родоохранной, ресурсосберегающей деятельности 

 

 

 

 

 

 

ЦОР 7 

Ценности научного познания 

сформированность мировоззрения, соответствующего современ-

ному уровню развития науки и общественной практики, основан-

ного на диалоге культур, способствующего осознанию своего мес-

та в поликультурном мире; 

совершенствование языковой и читательской культуры как сред-

ства взаимодействия между людьми и познания мира; 

осознание ценности научной деятельности, готовность осуществ-

лять проектную и исследовательскую деятельность индивидуаль-

но и в группе 

ЛР 8 

Деятельно выражающий познавательные интересы в разных пред-

метных областях с учётом своих интересов, способностей, дости-

жений, выбранного направления профессионального образования 

и подготовки. 

Обладающий представлением о современной научной картине ми-

ра, достижениях науки и техники, аргументированно выражаю-

щий понимание значения науки и технологий для развития рос-

сийского общества и обеспечения его безопасности. 

Демонстрирующий навыки критического мышления, определения 

достоверности научной информации, в том числе в сфере профес-

сиональной деятельности. 

Умеющий выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности применительно к различным контекстам. 

ЦОР 8 
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Использующий современные средства поиска, анализа и интерпре-

тации информации, информационные технологии для выполнения 

задач профессиональной деятельности. 

Развивающий и применяющий навыки наблюдения, накопления и 

систематизации фактов, осмысления опыта в естественнонаучной 

и гуманитарной областях познания, исследовательской и профес-

сиональной деятельности 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом  

Российской Федерации  

 

Осознающий себя высоконравственной личностью, разделяющей 

российские традиционные духовные ценности, любящий свой 

родной край, свою малую Родину – Крым.  

Демонстрирующий доброжелательное, бережное отношение к 

народам, населяющим Крымский полуостров, готовый к осоз-

нанной жизни в духе взаимопонимания, мира, согласия между 

всеми народами, этническими национальностями, религиозными 

группами; жизнестойкий, противостоящий любому негативному 

влиянию и позитивно воспринимающий мир и свое место в нем. 

ЛР 9 

Вовлеченный в работу кружков, секций, студенческого спор-

тивного клуба, Студенческого Совета пропагандирующий ре-

гиональный крымоведческий потенциал. 

 Сориентированный на участие в экскурсиях, экспедициях, 

походах с целью формирования любви к родному краю как 

основополагающего элемента воспитания патриота Крыма и 

всей страны, бережного отношения к природному наследию. 

ЛР 10 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями  

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельно-

сти, применительно к различным контекстам 
ЦОР 9 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ-

ственном языке с учетом особенностей социального и культурно-

го контекста 
ЦОР 10 

Активно применять полученные знания на практике ЦОР 11 

Способный анализировать производственную ситуацию, быстро 

принимать решения 
ЦОР 12 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать 

с коллегами, руководством, клиентами. 
ЦОР 13 

 

Раздел 5. Структура образовательной программы  

5.1. Учебный план по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья (направленность: Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий) представлен в приложении 1. 
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5.2. Календарный учебный график по специальности 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья (направленность: Технология хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий) представлен в приложении 1. 

5.3. Рабочая программа воспитания 

5.3.1. Цель и задачи воспитания студентов при освоении ими образовательной про-

граммы: 

Цель рабочей программы воспитания – создание организационно-педагогических 

условий для формирования личностных результатов студентов, 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 специалистов среднего звена, определенных отраслевыми требованиями 

(корпоративной культурой). 

Задачи:  

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные 

условия для развития студентов профессиональной образовательной организации; 

– организация всех видов деятельности, вовлекающей студентов в общественно-

ценностные социализирующие отношения; 

– формирование у студентов 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 2. 

5.4. Календарный план воспитательной работы 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 2. 

 

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; 
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иностранного языка; 

информационно-коммуникационных технологий; 

безопасности жизнедеятельности; 

бережливое производство; 

процессов и аппаратов пищевых производств; 

технологии продуктов питания из растительного сырья (по выбору); 

технологического оборудования производства продуктов питания из растительного 

сырья (по выбору). 

 

Лаборатории: 

микробиологии, санитарии и гигиены; 

автоматизации технологических процессов; 

контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

Спортивный зал 

Залы: 

– библиотека, читальный зал с выходом в интернет; 

– актовый зал. 

 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий и баз практики по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

(направленность: Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий) 

Колледж, реализуя программу по специальности 19.02.11 Технология продуктов 

питания из растительного сырья (направленность: Технология хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий), располагает материально-технической базой, 

обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной 

подготовки, лабораторной, практической работы студентов, предусмотренных учебным 

планом, и соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и 

нормам в разрезе выбранных траекторий. Минимально необходимый для реализации ОП 

перечень материально-технического обеспечения, включает в себя:  

 

6.1.2.1. Оснащение кабинетов представлено в паспортах кабинетов и лабораторий. 

6.1.2.2. Оснащение баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную  

и производственную практику. 

Учебная практика реализуется в лабораториях Колледжа и имеет в наличии обору-

дование, инструменты, расходные материалы, обеспечивающие выполнение всех видов 

работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе 

оборудование и инструменты, используемые при проведении чемпионатов профессио-

нального мастерства и указанных в комплектах оценочной документации по специально-

сти. 

Производственная практика реализуется в подразделениях организаций любого 

профиля, обеспечивающих деятельность студентов в профессиональной области 22 

Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака. 
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Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производ-

ственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и дает 

возможность студенту овладеть профессиональными компетенциями по всем видам дея-

тельности, предусмотренными программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования. 

6.1.3. Допускается замена оборудования его виртуальными аналогами. 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы 

6.2.1. Библиотечный фонд Колледжа укомплектован печатными и (или) электрон-

ными учебными изданиями (включая учебники и учебные пособия) по каждой дисципли-

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

дисциплине (модулю) на одного студента. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускает-

ся замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного досту-

па не менее 25 процентов студентов к цифровой (электронной) библиотеке. 

Колледж подключен к электронно-библиотечной системе издательства «Юрайт». 

Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методической доку-

ментацией по всем учебным дисциплинам (модулям). 

6.2.2. Студенты инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья 

должны быть обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями, 

адаптированными при необходимости для обучения указанных студентов. 

6.2.3. Комплект лицензионного и свободно распространяемого программного обес-

печения, в том числе отечественного производства. 

 

 

6.3. Требования к практической подготовке студентов 

6.3.1. Практическая подготовка при реализации образовательных программ средне-

го профессионального образования направлена на совершенствование модели практико-

ориентированного обучения, усиление роли работодателей при подготовке квалифициро-

ванных рабочих, служащих, специалистов среднего звена путем расширения компонентов 

(частей) образовательных программ, предусматривающих моделирование условий, непо-

средственно связанных с будущей профессиональной деятельностью, а также обеспечения 

условий для получения студентами практических навыков и компетенций, соответствую-

щих требованиям, предъявляемым работодателями к квалификациям специалистов, рабо-

чих. 

6.3.2. Колледж самостоятельно проектирует реализацию образовательной програм-

мы и ее отдельных частей (дисциплины, междисциплинарные курсы, профессиональные 

модули, практика и другие компоненты) в форме практической подготовки с учетом тре-

бований ФГОС СПО и специфики получаемой профессии/специальности. 

6.3.3. Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

реализуется при проведении практических и лабораторных занятий, выполнении 

курсовой работы, всех видов практики и иных видов учебной деятельности; 

предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, моделирова-

ние студентами определенных видов работ для решения практических задач, связанных с 
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будущей профессиональной деятельностью в условиях, приближенных к реальным произ-

водственным; 

может включать в себя отдельные лекции, семинары, мастер-классы, которые пре-

дусматривают передачу студентам учебной информации, необходимой для последующего 

выполнения работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

6.3.4. Образовательная деятельность в форме практической подготовки может быть 

организована на любом курсе обучения, охватывая дисциплины, профессиональные моду-

ли, все виды практики, предусмотренные учебным планом образовательной программы. 

6.3.5. Практическая подготовка организуется в учебных, учебно-производственных 

лабораториях, базах практики, а также в специально оборудованных помещениях (рабо-

чих местах) профильных организаций на основании договора о практической подготовке 

студентов, заключаемого между Колледжем и профильной организацией, осуществляю-

щей деятельность по профилю соответствующей образовательной программы. 

6.3.6. Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных частей) мо-

гут быть оценены в рамках промежуточной и государственной итоговой аттестации, орга-

низованных в форме демонстрационного экзамена. 

 

 

6.4. Требования к организации воспитания студентов  

6.4.1. Воспитание студентов при освоении ими основной образовательной 

программы осуществляется на основе включаемых в настоящую образовательную 

программу рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной работы 

(приложение 3). 

6.4.2. Рабочую программу воспитания и календарный план воспитательной работы 

Колледж разрабатывает и утверждает самостоятельно с учетом примерных рабочей 

программы воспитания и календарного плана воспитательной работы. 

6.4.3. В разработке рабочей программы воспитания и календарного плана 

воспитательной работы принимают участие Студенческий совет, совет родителей. 

6.5. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

6.5.1. Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками Колледжа, 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 3 лет. 

Квалификация педагогических работников Колледжа отвечает квалификационным 

требованиям, указанным в Едином квалификационном справочнике должностей 

руководителей, специалистов и служащих (далее - ЕКС), а также профессиональном 

стандарте (при наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, получают дополнительное профессиональное образование по программам 

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

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 22 
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Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака,  не реже 1 раза в 3 

года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение студентами профессиональных модулей, имеющих 

опыт деятельности не менее 3 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 не 

менее 25 процентов. 

 

6.6. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы 

6.6.1. Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг  

по реализации образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации обра-

зовательной программы осуществляются в соответствии с методикой определения норма-

тивных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных про-

грамм среднего профессионального образования по профессиям (специальностям)  

и укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной минобрнауки россии 

27 ноября 2015 г. № ап-114/18вн и приказом министерства прсвещения российской феде-

рации от 22.08. 2021 г. № 662 «об утверждении общих требований к определению норма-

тивных затрат на оказание государственных (муниципальных) услуг в сфере дошкольного, 

начального общего, основного общего, среднего общего, среднего профессионального об-

разования, дополнительного образования детей и взрослых, дополнительного профессио-

нального образования для лиц, имеющих или получающих среднее профессиональное об-

разование, профессионального обучения, опеки и попечительства несовершеннолетних 

граждан, применяемых при расчете объема субсидии на финансовое обеспечение выпол-

нения государственного (муниципального) задания на оказание государственных (муни-

ципальных) услуг (выполнение работ) государственным (муниципальным) учреждением. 
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 

по направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформиро-

ванных компетенций выпускников требованиям ФГОС. 
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ГИА проводится в форме демонстрационного экзамена и защиты дипломного про-

екта.  

7.2. Выпускники, освоившие программу подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья (на-

правленность: Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий), 

выполняют дипломный проект и сдают демонстрационный экзамен. Требования к содер-

жанию, объему и структуре дипломной работы Колледж определяет самостоятельно с 

учетом ОП. Порядок проведения демонстрационного экзамена Колледж определяет само-

стоятельно с учетом действующего законодательства. 

7.3. Для государственной итоговой аттестации Колледжем разрабатывается про-

грамма государственной итоговой аттестации и фонды оценочных средств. 

Для проведения демонстрационного экзамена используются комплекты оценочных 

материалов, разработанных Институтом развития профессионального образования (ИРПО).  

7.4. Оценочные средства для проведения ГИА включают типовые задания для де-

монстрационного экзамена, примеры тем дипломных проектов, описание процедур  

и условий проведения государственной итоговой аттестации, критерии оценки.  

Оценочные средства для проведения ГИА приведены в приложении 3. 

Раздел 8. Разработчик образовательной программы 

Организация-разработчик: Государственное бюджетное профессиональное образо-

вательное учреждение Республики Крым «Симферопольский политехнический колледж».  
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