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Раздел 1. Общие положения 

1.1. Настоящая ПОП-П по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания 

из растительного сырья разработана на основе федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья, утвержденного приказом 

Министерства просвещения Российской Федерации от 18 мая 2022 года №341 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.11 Технология продуктов 

питания из растительного сырья» (далее – ФГОС, ФГОС СПО). 

ПОП-П 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. 

ПОП-П разработана для реализации образовательной программы на базе основного 

общего образования образовательной организацией на основе требований федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС 

СПО с учетом получаемой специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья. При разработке образовательной программы учитывают 

реализацию общеобразовательных дисциплин на протяжении всего срока обучения по 

образовательной программе. 

Для реализации образовательной программы на базе среднего общего образования 

блок общеобразовательных дисциплин не учитывается. 

1.2. Нормативные основания для разработки ПОП-П: 

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 Министерства просвещения Российской Федерации от 18 мая 2022 

года №341 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по специальности 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья»; 

− Приказ Минпросвещения России от 24 августа 2022 № 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»; 
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− Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390  

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

о практической подготовке обучающихся»; 

− Приказ Минтруда России от 28.10.2019 N 694н «Об утверждении 

профессионального стандарта "Специалист по технологии продуктов питания из 

растительного сырья»;  

− 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). 

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»); 

− локальные нормативные акты образовательной организации, содержащие 

нормы, регулирующие образовательные отношения, в пределах своей компетенции в 

соответствии с законодательством Российской Федерации по основным вопросам 

организации и осуществления образовательной деятельности, в том числе: 

• Правила приема обучающихся,  

• Режим занятий обучающихся,  

• Формы, периодичность и порядок текущего контроля успеваемости и 

промежуточной аттестации обучающихся,  

• Порядок и основания перевода, отчисления и восстановления обучающихся, 

порядок оформления возникновения, приостановления и прекращения 

отношений между образовательной организацией и обучающимися и (или) 

родителями (законными представителями) несовершеннолетних 

обучающихся.  

• О текущем контроле знаний и промежуточной аттестации обучающихся 

• О проведении лабораторных и практических работ,  

• Об индивидуальном учебном проекте»,  

• О практической подготовке обучающихся,  

• Положение о применении электронного обучения, дистанционных 

образовательных технологий при реализации образовательных программ 

среднего профессионального образования и/или дополнительных 

образовательных программ в ГБПОУ МО «Коломенский аграрный колледж 

имени Н.Т. Козлова»,  

• договор с базовым предприятием о целевом обучении. 
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Со стороны работодателя: 

локальные акты   

• Положение о системе управления охраной труда 

• Положение о стажировке 

• Программа проведения инструктажа работника 

• Положение о расследовании несчастных случаев 

• Положение о проведении специальной оценки 

• Положение о проведении инструктажей, обучения и проверки знаний 

требований охраны труда, стажировке работников 

• Положение о порядке выдачи СИЗ (спецодежда)  

• Положение о проведении специальной оценки условий труда  

• Положение о проведении медицинских осмотров 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ПООП-П: 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ПООП-П – примерная основная образовательная программа «Профессионалитет»;  

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ЛР – личностные результаты; 

ПС – профессиональный стандарт, 

ОТФ – обобщенная трудовая функция; 

ТФ – трудовая функция; 

СГ – социально-гуманитарный цикл; 

ОП –общепрофессиональный цикл/общепрофессиональная дисциплина; 

П – профессиональный цикл; 

МДМ – междисциплинарный модуль; 

ПМ – профессиональный модуль; 

МДК – междисциплинарный курс; 

ДЭ – демонстрационный экзамен; 

ЦОК – цифровой образовательный контент; 

ГИА – государственная итоговая аттестация. 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы с учетом 

сетевой формы реализации программы 

Программа сочетает обучение в образовательной организации и на рабочем месте 

в организации или на предприятии с широким использованием в обучении цифровых 

технологий. 

Квалификация(и), присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

техник-технолог. 

Выпускник образовательной программы по квалификации техник-технолог 

осваивает общий(ие) вид(ы) деятельности: ведение технологического процесса по 

хранению и переработке зерна и семян на автоматизированных технологических линиях; 

организационно-технологическое обеспечение производства хранения и переработки 

зерна и семян на автоматизированных технологических линиях, лабораторный контроль 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного сырья; обеспечение деятельности 
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структурного подразделения, освоение профессии рабочих «Лаборант химического 

анализа» и междисциплинарный(ые) модуль(и) основы автоматизации 

сельскохозяйственного производства.  

 

Направленность образовательной программы, при сетевой форме реализации 

программы, конкретизирует содержание образовательной программы путем ориентации 

на следующие виды деятельности: 

 

Наименование направленности (в 

соответствии с квалификацией работодателя) 

Вид деятельности (по выбору) в 

соответствии с направленностью 

АО «Озеры» , ФГУП АПК Непецино, ООО «Туламашагро», ООО «Коломенская 

пастила», ООО «Агрофирма Партнер», ООО «Русская ягода», АО «Агрофирма 

Сосновка», ООО «СП Нива», АО «Предприятие Емельновка», ООО «Стронг Техник», 

ООО «Агроклмплекс Иванисово»  

Управление качеством и безопасностью 

сырья 

Цифровые технологии в 

профессиональной деятельности 

Цифровые технологии в сфере производства 

продуктов питания из растительного сырья 

Цифровые технологии в 

профессиональной деятельности 

 

 

Получение образования по специальности 19.02.11 Технология продуктов 

питания из растительного сырья допускается только в профессиональной 

образовательной организации или образовательной организации высшего образования. 

Форма обучения: очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего общего 

образования по квалификации: техник-технолог – 4464 ак.ч академических часов. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

среднего общего образования по квалификации техник-технолог – 2 года 10 месяцев. 

Объем программы по освоению программы среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с одновременным получением 

среднего общего образования по квалификации: техник-технолог – 4428 ак. ч. 

академических часов, со сроком обучения 2 года 10 месяцев.  

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

3.1. Область(и) профессиональной деятельности выпускников1: 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья. 

3.2. Модель компетенций выпускника как совокупность результатов обучения 

взаимосвязанных между собой ОК и ПК, которые должны быть сформированы  

у обучающегося по завершении освоения основной профессиональной образовательной 

программы Профессионалитета (Приложение 1)  

 
1 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 29 сентября 2014 г. № 667н «О реестре 

профессиональных стандартов (перечне видов деятельности)» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 19 ноября 2014 г., регистрационный № 34779). 
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3.3. Соответствие видов деятельности профессиональным модулям  

и присваиваемой квалификации:  

 

Наименование видов деятельности Наименование 

профессиональных модулей 

1 2 

Виды деятельности  

ведение технологического процесса по хранению и 

переработке зерна и семян на автоматизированных 

технологических линиях 

ПМ 01 Ведение 

технологического процесса по 

хранению и переработке зерна 

и семян на автоматизированных 

технологических линиях 

организационно-технологическое обеспечение 

производства хранения и переработки зерна и семян на 

автоматизированных технологических линиях 

ПМ 02 Организационно-

технологическое обеспечение 

производства хранения и 

переработки зерна и семян 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 

ВД, сформированные ОО совместно с работодателем АО Озёры  

Освоение профессии рабочих «Лаборант химического 

анализа» 

ПМ 05 Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

4.1. Общие компетенции 

К
о
д

 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

Формулировка 

компетенции 
Код Знания, умения 

ОК 01  Умения: 
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Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно  

к различным 

контекстам 

Уо 01.01 распознавать задачу и/или проблему  

в профессиональном и/или социальном 

контексте 

Уо 01.02 анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части 

Уо 01.03 определять этапы решения задачи 

Уо 01.04 выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или 

проблемы 

Уо 01.05 составлять план действия 

Уо 01.06 определять необходимые ресурсы 

Уо 01.07 владеть актуальными методами работы  

в профессиональной и смежных сферах 

Уо 01.08 реализовывать составленный план 

Уо 01.09 оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

 Знания: 

Зо 01.01 актуальный профессиональный  

и социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить 

Зо 01.02 основные источники информации  

и ресурсы для решения задач и проблем  

в профессиональном и/или социальном 

контексте 

Зо 01.03 алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях 

Зо 01.04 методы работы в профессиональной и смежных 

сферах 

Зо 01.05 структуру плана для решения задач 

Зо 01.06 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: 

Уо 02.01 определять задачи для поиска информации 

Уо 02.02 определять необходимые источники 

информации 

Уо 02.03 планировать процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию 

Уо 02.04 выделять наиболее значимое в перечне 

информации 

Уо 02.05 оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

Уо 02.06 оформлять результаты поиска, применять 

средства информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Уо 02.07 использовать современное программное 

обеспечение 

Уо 02.08 использовать различные цифровые средства 

для решения профессиональных задач 
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 Знания: 

Зо 02.01 номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной 

деятельности 

Зо 02.02 приемы структурирования информации 

Зо 02.03 формат оформления результатов поиска 

информации, современные средства и 

устройства информатизации 

Зо 02.04 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: 

Уо 03.01 определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности 

Уо 03.02 применять современную научную 

профессиональную терминологию 

Уо 03.03 определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

Уо 03.04 выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи 

Уо 03.05 презентовать идеи открытия собственного дела 

в профессиональной деятельности; оформлять 

бизнес-план 

Уо 03.06 рассчитывать размеры выплат по процентным 

ставкам кредитования 

Уо 03.07 определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в 

рамках профессиональной деятельности 

Уо 03.08 презентовать бизнес-идею 

Уо 03.09 определять источники финансирования 

 Знания: 

Зо 03.01 содержание актуальной нормативно-правовой 

документации 

Зо 03.02 современная научная и профессиональная 

терминология 

Зо 03.03 возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

Зо 03.04 основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности 

Зо 03.05 правила разработки бизнес-планов 

Зо 03.06 порядок выстраивания презентации 

Зо 03.07 кредитные банковские продукты 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать  

и работать  

 Умения: 

Уо 04.01 организовывать работу коллектива  

и команды 
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в коллективе и 

команде 

Уо 04.02 взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами в ходе профессиональной 

деятельности 

 Знания: 

Зо 04.01 психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности 

личности 

Зо 04.02 основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную  

и письменную 

коммуникацию  

на государственном 

языке Российской 

Федерации с учетом 

особенностей 

социального  

и культурного 

контекста 

 Умения: 

Уо 05.01 грамотно излагать свои мысли  

и оформлять документы по профессиональной 

тематике на государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе 

 Знания: 

Зо 05.01 особенности социального и культурного 

контекста;  

Зо 05.02 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: 

Уо 06.01 описывать значимость своей специальности 

Уо 06.02 применять стандарты антикоррупционного 

поведения 

 Знания: 

Зо 06.01 сущность гражданско-патриотической 

позиции, общечеловеческих ценностей 

Зо 06.02 значимость профессиональной деятельности по 

специальности 

Зо 06.03 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: 

Уо 07.01 соблюдать нормы экологической безопасности;  

Уо 07.02 определять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по   

специальности, осуществлять работу с 

соблюдением принципов бережливого 

производства 

Уо 07.03 организовывать профессиональную 

деятельность с учетом знаний об изменении 

климатических условий региона 

 Знания: 

Зо 07.01 правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 
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Зо 07.02 основные ресурсы, задействованные  

в профессиональной деятельности 

Зо 07.03 пути обеспечения ресурсосбережения 

Зо 07.04 принципы бережливого производства 

Зо 07.05 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: 

Уо 08.01 использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и профессиональных 

целей 

Уо 08.02 применять рациональные приемы 

двигательных функций в профессиональной 

деятельности 

Уо 08.03 пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения, характерными для данной   

специальности 

 Знания: 

Зо 08.01 роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии 

человека 

Зо 08.02 основы здорового образа жизни 

Зо 08.03 условия профессиональной деятельности и 

зоны риска физического здоровья для 

специальности 

Зо 08.04 средства профилактики перенапряжения 

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией  

на государственном  

и иностранном языках 

 Умения: 

Уо 09.01 понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые), понимать 

тексты на базовые профессиональные темы 

Уо 09.02 участвовать в диалогах на знакомые общие  

и профессиональные темы 

Уо 09.03 строить простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности 

Уо 09.04 кратко обосновывать и объяснять свои 

действия (текущие и планируемые) 

Уо 09.05 писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

 Знания: 

Зо 09.01 правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 

Зо 09.02 основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 

Зо 09.03 лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

Зо 09.04 особенности произношения 
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4.2. Профессиональные компетенции 

Виды деятельности  Код и наименование 

компетенции  

Код  Показатели освоения 

компетенции  

 

ВД 1. Ведение 

технологического процесса 

по хранению и переработке 

зерна и семян на 

автоматизированных 

технологических линиях; 

 

 

ПК 1.1.  

Осуществлять 

техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования для 

производства 

продуктов питания из 

растительного сырья в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией 

 Практический 

опыт/навыки: 

 

Н 1.1.01/ 

ПО 1.1.01 

 

 

 

 

 

Навыки/практический 

опыт: 

Проверка исправности 

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. 

Н 1.1.02/ 

ПО 1.1.02 

 

 

Очистка от загрязнений, 

смазка и санитарная 

обработка механических 

деталей и узлов 

оборудования по 

производству продуктов 

питания из растительного 

сырья согласно графикам 

профилактической 

обработки 

Н 1.1.03/ 

ПО 1.1.03 

 

 

Замена 

быстроизнашивающихся 

материалов и деталей 

оборудования на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья в соответствии с 

эксплуатационной 

документацией 

Н 1.1.04/ 

ПО 1.1.04 

 

 

Выполнение 

технологических операций 

по устранению 

неисправностей в работе 

Зо 09.05 правила чтения текстов профессиональной 

направленности 
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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 

Н 1.1.05/ 

ПО 1.1.05 

 

 

 

Подготовка рабочего места, 

технологического 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях к 

запуску технологического 

процесса производства 

продуктов питания из 

растительного сырья в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией 

 Н 1.1.06/ 

ПО 1.1.06 

 

Ведение документации 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. 

 У 1.1.01  

 

 

 

 

 

 

 

Умения: 

Визуально оценивать 

исправность 

технологического 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 
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автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья в соответствии с 

эксплуатационной 

документацией. 

 У 1.1.02 

 

 

 

 

 

Использовать инструмент 

для очистки от загрязнений, 

смазки и санитарной 

обработки механических 

деталей и узлов 

оборудования по 

производству продуктов 

питания из растительного 

сырья согласно графикам 

профилактической 

обработки 

 У 1.1.03 

 

 

 

 

 

 

 

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. 

 У 1.1.04 

 

 

 

 

 

 

 

 

Применять методы 

безопасного производства 

работ при осмотре и 

проверке 

функционирования 

технологического 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики на 

автоматизированных 
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технологических линиях 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья в соответствии с 

эксплуатационной 

документацией. 

 У 1.1.05  

 

 

 

Применять средства 

индивидуальной защиты в 

процессе работы на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья. 

 У 1.1.06  

 

 

 

 

Пользоваться 

профессиональными 

компьютерами и 

программным обеспечением 

при обработке данных 

контрольно-измерительных 

приборов и автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 У 1.1.07  

 

 

Использовать 

специализированное 

программное обеспечение 

при подготовке и 

техническом обслуживании 

технологического 

оборудования 

автоматизированных 

технологических линий 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья. 

 У 1.1.08 

 

 

 

 

 

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 
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сырья, в том числе в 

электронном виде. 

 У 1.1.09 

 

 

 

 

 

 

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. 

 У 1.1.10  Оказывать первую помощь 

пострадавшим при 

техническом обслуживании 

технологического 

оборудования 

автоматизированных 

технологических линий 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья. 

 З 1.1.01  

 

 

 

Знания: 

Основы технологии 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях. 

 З 1.1.02 

 

 

 

 

 

Назначения, принципы 

действия и устройство 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов 

питания из растительного 

сырья. 

 З 1.1.03 

 

 

 

 

Правила эксплуатации и 

инструкции по 

техническому 

обслуживанию 

технологического 
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оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 З 1.1.04 

 

 

 

 

 

 

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. 

 З 1.1.05 

 

 

 

 

 

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. 

 З 1.1.06 

 

 

 

 

 

 

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 
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питания из растительного 

сырья. 

 З 1.1.07 

 

 

 

Специализированное 

программное обеспечение и 

средства автоматизации, 

применяемые на 

технологических линиях по 

производству продуктов 

питания из растительного 

сырья. 

 З 1.1.08 

 

 

 

 

 

 

 

 

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. 

 З 1.1.09 

 

 

 

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. 

 З 1.1.10 

 

 

 

 

 

Документооборот по 

процессу подготовки к 

работе и обслуживания 

технологического 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики на 

автоматизированных 
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технологических линиях по 

производству продуктов 

питания из растительного 

сырья, в том числе в 

электронном виде. 

 З 1.1.11 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. 

ПК 1.2. 

 Выполнять 

технологические 

операции по хранению 

и переработке зерна и 

семян в соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 

Н 1.2.01/ 

ПО 1.2.01. 

 

 

Навыки/практический 

опыт:  

Прием-сдача сырья и 

расходных материалов в 

процессе выполнения 

технологических операций 

хранения и переработки 

зерна и семян в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 

 Н 1.2.02/ 

ПО 1.2.02 

 

 

 

 

Мониторинг показателей 

входного качества и 

поступающего объема 

сырья и расходных 

материалов в процессе 

выполнения 

технологических операций 

хранения и переработки 

зерна и семян в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 

 Н 1.2.03/ 

ПО 1.2.03 

 

 

Регулирование параметров и 

режимов технологических 

операций хранения и 

обработки зерна на 

автоматизированных 

технологических линиях в 
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соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Н 1.2.04/ 

ПО 1.2.04 

 

 

 

Регулирование параметров и 

режимов технологических 

операций производства 

комбикормовой продукции 

на автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 

 Н 1.2.05/ 

ПО 1.2.05 

Регулирование параметров 

качества продукции, норм 

расхода сырья и нормативов 

выхода готовой продукции в 

процессе выполнения 

технологических операций 

хранения и переработки 

зерна и семян в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 Н 1.2.06/ 

ПО 1.2.06 

 Упаковка готовой 

комбикормовой продукции 

в тару на специальном 

технологическом 

оборудовании 

 Н 1.2.07/ 

ПО 1.2.07 

Маркировка готовой  

комбикормовой продукции 

на специальном 

технологическом 

оборудовании 

 Н 1.2.08/ 

ПО 1.2.08 

Производство бестарного 

отпуска готовой продукции 

переработки зерна и семян. 

 Н 1.2.09/ 

ПО 1.2.09 

 

 

 

 

Проведение технических 

наблюдений за ходом 

технологического процесса 

хранения и переработки 

зерна и семян с внесением 

полученных результатов в 

журналы ведения 

технологических процессов, 

в том числе в электронном 

виде. 

 У 1.2.01 Умения: 

Подготавливать сырье и 

расходные материалы к 

процессам хранения и 
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переработки зерна и семян в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 

 У 1.2.02 Оценивать качество сырья и 

полуфабрикатов по 

органолептическим 

показателям при 

выполнении 

технологических операций 

хранения и переработки 

зерна и семян. 

 У 1.2.03 Рассчитывать необходимый 

объем сырья и расходных 

материалов в процессе 

выполнения 

технологических операций 

хранения и переработки 

зерна и семян в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 

 У 1.2.04 Эксплуатировать 

оборудование для очистки, 

активного вентилирования и 

сушки зерна и семян, 

распределения зерна по 

силосам для хранения с 

учетом его качества. 

 У 1.2.05 

 

 

 

 

Эксплуатировать 

оборудование для 

подготовки зернового сырья 

к помолу, формирования 

помольных смесей в 

соответствии с рецептурой, 

измельчения зерна и 

промежуточных продуктов, 

их сепарирования по 

крупности и качеству. 

 У 1.2.06 

 

Эксплуатировать 

оборудование для 

подготовки зернового сырья 

к шелушению, шелушения, 

сортирования продуктов 

шелушения, шлифования и 

полирования крупы, 

гидротермической 

обработки зерна. 

 У 1.2.07 

 

Эксплуатировать 

оборудование для очистки и 
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 измельчения сырья, 

гранулирования 

комбикормов, дозирования 

компонентов комбикормов, 

белково-витаминных 

добавок и премиксов для 

различных видов и 

возрастных групп 

сельскохозяйственных 

животных и птиц в 

соответствии с рецептурой. 

 У 1.2.08 Эксплуатировать 

оборудование для упаковки 

комбикормовой продукции 

в тару на специальном 

технологическом 

оборудовании. 

 У 1.2.09 Эксплуатировать 

оборудование для 

маркировки готовой 

комбикормовой продукции 

в тару на специальном 

технологическом 

оборудовании. 

 У 1.2.10 Эксплуатировать 

оборудование для 

производства бестарного 

отпуска готовой продукции 

переработки зерна и семян. 

 У 1.2.11 Поддерживать 

установленные технологией 

режимы и 

продолжительность 

очистки, вентилирования, 

сушки, распределения по 

силосам, подготовке к 

помолу и формированию 

помольных партий зерна, 

семян,  комбикормовой 

продукции на 

автоматизированных 

линиях. 

 У 1.2.12 Выявлять и устранять 

причины, вызывающие 

ухудшение качества готовой 

продукции и снижение 

производительности 

технологического 

оборудования в процессе 

выполнения 
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технологических операций 

по хранению и переработке 

зерна и семян. 

 У 1.2.13 Поддерживать 

установленные технологией 

нормативы выхода и 

сортности зерна, семян, 

крупяной и комбикормовой 

продукции 

 У 12.14 

 

Поддерживать 

установленные технологией 

режимы и 

продолжительность 

очистки, вентилирования, 

сушки, распределения по 

силосам, подготовке к 

помолу и формированию 

помольных партий зерна, 

семян, крупяной и 

комбикормовой продукции 

на автоматизированных 

линиях 

 У 1.2.15 

 

Устанавливать режимы 

измельчения, дозирования и 

смешивания готовой 

продукции на основе 

данных лабораторного 

анализа, показаний 

контрольно-измерительных 

приборов и 

органолептических для 

производства 

комбикормовой продукции 

 У 1.2.16 

 

Настраивать 

автоматизированную 

программу 

технологического процесса 

хранения и переработки 

зерна и семян. 

 У 1.2.17 

 

Пользоваться 

профессиональными 

компьютерами и 

программным обеспечением 

при обработке данных 

контрольно-измерительных 

приборов в процессе 

выполнения 

технологических операций 

хранения и переработки 

зерна и семян в 
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соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 

 У 1.2.18 

 

Использовать 

специализированное 

программное обеспечение в 

процессе выполнения 

технологических операций 

хранения и переработки 

зерна и семян в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 

 У 1.2.19 

 

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. 

 У 1.2.20 

 

Применять средства 

индивидуальной защиты в 

процессе выполнения 

технологических операций 

хранения и переработки 

зерна и семян в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 У 1.2.21 

 

Вести производственный 

документооборот по 

технологическому процессу 

хранения и переработки 

зерна и семян, в том числе в 

электронном виде. 

 З 1.2.01 

 

Знания: 

Показатели качества сырья, 

полуфабрикатов, готовой 

продукции и расходного 

материала при хранении и 

переработке зерна и семян. 

 З 1.2.02 Требования нормативно-

технической документации 
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к качеству зерна и семян, 

готовой продукции 

 З 1.2.03 Нормативы расходов сырья, 

полуфабрикатов, 

расходного материала, 

используемых при хранении 

и переработке зерна и 

семян. 

 З 1.2.04 Порядок и периодичность 

производственного 

контроля качества сырья, 

полуфабрикатов, 

расходного материала, 

используемых при хранении 

и переработке зерна и 

семян, готовой продукции. 

 З 1.2.05 

 

Порядок приемки, хранения 

и подготовки к 

использованию сырья, 

полуфабрикатов, 

расходного материала, 

используемых при хранении 

и переработке зерна и 

семян. 

 З 1.2.06 Основы технологии 

хранения и переработки 

зерна и семян на 

автоматизированных 

технологических линиях. 

 З 1.2.07 Назначения, принципы 

действия и устройство 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях по 

хранению и переработке 

зерна и семян. 

 З 1.2.08 Правила эксплуатации 

технологического 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях по 
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хранению и переработке 

зерна и семян. 

 З 1.2.09 Основные технологические 

операции, принцип, 

устройство и режимы 

работы технологического 

оборудования при очистке, 

вентилировании, сушке, 

распределению по силосам, 

подготовке к помолу и 

формированию помольных 

партий зерна, семян, 

крупяной и комбикормовой 

продукции. 

 З 1.2.10 Порядок регулирования 

параметров работы 

технологического 

оборудования и средств 

автоматики при хранении и 

переработке зерна и семян. 

 З 1.2.11 Классификация зерновых 

культур, строение зерна и 

семян, свойства зерновой 

массы. 

 З 1.2.12 Порядок, этапы и операции 

составления помольных 

смесей 

 З 1.2.13 Меры борьбы с вредителями 

хлебных запасов 

 З 1.2.14 

 

Технологические процессы 

и схемы очистки зерна и 

семян от примесей 

 З 1.2.15 Правила и порядок очистки 

зерна 

 З 1.2.16 Технологические свойства 

зерна различных культур 

продовольственного, 

фуражного и семенного 

назначения и семян 

различного вида 

 З 1.2.17 Принципы работы и 

устройство оборудования 

для очистки, сортировки, 

кондиционирования, сушки 

и измельчения зерна и 

семян 

 З 1.2.18 

 

Технологические схемы 

подготовки и переработки 

зерна различных культур в 

крупу 
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 З 1.2.19 

 

Правила ведения процессов 

шелушения, шлифования, 

полирования и дробления 

крупы, гидротермической 

обработки крупяных 

культур 

 З 1.2.20 

 

Методы определения 

технологической 

эффективности работы 

оборудования, нормы 

удельных нагрузок на 

оборудование 

 З 1.2.21 Правила сушки зерна и 

семян различных культур. 

 З 1.2.22 

 

Порядок приема, 

перемещения зерна, 

распределения его по силос. 

 З 1.2.23 

 

Условия безопасного 

хранения зерна, семян и 

процессы, протекающие при 

хранении. 

 З 1.2.24 

 

Технологические схемы 

подготовительных линий, 

схемы измельчения 

различных видов сырья для 

производства 

комбикормовой продукции. 

 З 1.2.25 

 

Схемы гранулирования, 

правила дозирования и 

смешивания компонентов 

комбикормов. 

 З 1.2.26 

 

Правила ведения процессов 

шелушения, шлифования, 

полирования, дробления и 

гидротермической 

обработки крупяных 

культур 

 З 1.2.27 

 

Правила маркировки и 

упаковки готовой 

мукомольной, крупяной и 

комбикормовой продукции 

 З 1.2.28 

 

Специализированное 

программное обеспечение и 

средства автоматизации, 

используемые при хранении 

и переработке зерна и семян 

 З 1.2.29 

 

Состав, функции и 

возможности использования 

информационных и 

телекоммуникационных 
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технологий для 

автоматизированной 

обработки информации с 

использованием 

персональных электронно-

вычислительных машин и 

вычислительных систем, 

применяемых в 

автоматизированных 

технологических линиях 

хранения и переработки 

зерна и семян 

 З 1.2.30 

 

Методы и средства сбора, 

обработки, хранения, 

передачи и накопления 

информации с 

использованием базовых 

системных программных 

продуктов и пакетов 

прикладных программ в 

процессе хранения и 

переработки зерна и семян 

на автоматизированных 

технологических линиях 

 З 1.2.31 Документооборот, правила 

оформления и 

периодичность заполнения 

документации по хранению 

и переработке зерна и семян 

на автоматизированных 

технологических линиях, в 

том числе в электронном 

виде 

 З 1.2.32 

 

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 
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ВД. 2 Организационно-

технологическое 

обеспечение производства 

хранения и переработки 

зерна и семян на 

автоматизированных 

технологических линиях 

ПК 2.1 Осуществлять 

организационное 

обеспечение 

производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

Н 2.1.01 Навыки/практический 

опыт: Инструктирование 

операторов и аппаратчиков 

по выполнению 

производственных заданий 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

  Н 2.1.02 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 

  Н 2.1.03 Организация работ по 

проведению лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания на 

автоматизированных 

технологических линиях 

  У 2.1.01 Умения: Рассчитывать 

экологический риск и 

оценивать ущерб, 

причиняемый окружающей 

среде при выполнении работ 

и оказании услуг в области 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

  У 2.1.02 Организовывать работу по 

проведению лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 
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полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания на 

автоматизированных 

технологических линиях 

  З 2.1.01 Знания: Методы расчета 

экономической 

эффективности разработки 

и внедрения новой 

продукции из растительного 

сырья 

  З 2.1.02 Требования к качеству 

выполнения 

технологических операций 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных линиях 

в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

  З 2.1.03 Методы технохимического 

и лабораторного контроля 

качества сырья, 

полуфабрикатов и 

продуктов питания из 

растительного сырья 

  З 2.1.04 Факторы, влияющие на 

качество выполнения 

технологических операций 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных линиях 

в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

  З 2.1.05 Состав, функции и 

возможности использования 

информационных и 

телекоммуникационных 

технологий для 

автоматизированной 

обработки информации с 

использованием 

персональных электронно-

вычислительных машин и 

вычислительных систем, 

применяемых в 
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автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

  З 2.1.06 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 

 ПК 2.2. Осуществлять 

технологическое 

обеспечение процессов 

хранения и переработки 

зерна и семян. 

Н 2.2.01 Навыки/практический 

опыт: Обеспечение смены 

сырьем и расходными 

материалами для 

выполнения 

технологических операций 

хранения и переработки 

зерна и семян в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

  Н 2.2.02 Определение 

технологических 

параметров, подлежащих 

контролю и регулированию, 

в том числе 

автоматическому, для 

обеспечения режимов 

хранения и переработки 

зерна и семян в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

  Н 2.2.03 Обеспечение 

технологических режимов 

хранения зерна и семян на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 
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технологическими 

параметрами и 

технологическими 

инструкциями 

  Н 2.2.04 Обеспечение 

технологических режимов 

производства мукомольной 

продукции на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическими 

параметрами и 

технологическими 

инструкциями 

  Н 2.2.05 Обеспечение 

технологических режимов 

производства крупяной 

продукции на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическими 

параметрами и 

технологическими 

инструкциями 

  Н 2.2.06 Обеспечение 

технологических режимов 

производства 

комбикормовой продукции 

на автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическими 

параметрами и 

технологическими 

инструкциями 

  Н 2.2.07 Оперативный контроль 

качества сырья, 

полуфабрикатов, готовой 

продукции и нормативов 

выхода готовой продукции в 

процессе выполнения 

технологических операций 

хранения и переработки 

зерна и семян на 

автоматизированных 

технологических линиях 

  Н 2.2.08 Технологическое 

обеспечение проектных и 
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экспериментальных работ 

по разработке и внедрению 

рецептур новых видов 

продукции из зерна и семян 

и технологических 

процессов их производства 

  Н 2.2.09 Обеспечение безопасной 

эксплуатации и 

обслуживания 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики, используемых 

для реализации 

технологических операций 

хранения и переработки 

зерна и семян 

  У 2.2.01 Умения: Вести основные 

технологические процессы 

хранения и переработки 

зерна и семян 

  У 2.2.02 Контролировать качество 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе хранения и 

переработки зерна и семян 

на всех этапах производства 

  У 2.2.03 Проводить лабораторные 

исследования безопасности 

и качества сырья, 

полуфабрикатов и 

продуктов питания, включая 

микробиологический, 

химико-

бактериологический, 

спектральный, 

полярографический, 

пробирный, химический и 

физико-химический анализ, 

органолептические 

исследования, в 

соответствии с 

регламентами, 

стандартными 

(аттестованными) 

методиками, требованиями 

нормативно-технической 

документации, 

требованиями охраны труда 
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и экологической 

безопасности 

  У 2.2.04 Определять 

технологическую 

эффективность работы 

оборудования для хранения 

и переработки зерна и семян 

  У 2.2.05 Осуществлять 

технологические 

регулировки оборудования, 

систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики, используемых 

для реализации 

технологических операций 

хранения и переработки 

зерна и семян на 

автоматизированных 

технологических линиях 

  У 2.2.06 Использовать средства 

механизации и 

автоматизации 

технологических процессов 

хранения и переработки 

зерна и семян на 

автоматизированных 

технологических линиях 

  У 2.2.07 Проектировать, подбирать, 

производить настройку и 

сборку оборудования и 

систем автоматизации 

технологических процессов 

хранения и переработки 

зерна и семян из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

  У 2.2.08 Использовать различные 

виды программного 

обеспечения, в том числе 

специального, 

компьютерные и 

телекоммуникационные 

средства в процессе 

хранения и переработки 

зерна и семян на 

автоматизированных 

технологических линиях 
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  У 2.2.09 Оформлять документы, в 

том числе по сертификации 

на новые виды продуктов 

питания из зерна и семян, в 

том числе в электронном 

виде 

  У 2.2.10 Использовать в процессе 

хранения и переработки 

зерна и семян ресурсо- и 

энергосберегающие 

технологии 

  З 2.2.01 Знания: Виды и 

качественные показатели 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции 

процессов хранения и 

переработки зерна и семян 

  З 2.2.02 Основные технологические 

процессы хранения и 

переработки зерна и семян 

  З 2.2.03 Причины, методы 

выявления и способы 

устранения брака в процессе 

хранения и переработки 

зерна и семян 

  З 2.2.04 Способы технологических 

регулировок оборудования, 

систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и 

автоматики, используемых 

для реализации 

технологических операций 

хранения и переработки 

зерна и семян на 

автоматизированных 

технологических линиях, в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией 

  З 2.2.05 Принципы измерения, 

регулирования, контроля 

параметров 

технологического процесса 

хранения и переработки 

зерна и семян на 

автоматизированных 

технологических линиях, 

автоматического 

управления ими 
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  З 2.2.06 Методы технохимического 

и лабораторного контроля 

качества сырья, 

полуфабрикатов и готовых 

изделий из растительного 

сырья 

  З 2.2.07 Основные виды 

электрических, 

электронных, 

пневматических, 

гидравлических и 

комбинированных 

устройств, датчики и 

исполнительные 

механизмы, интерфейсные, 

микропроцессорные и 

компьютерные устройства, 

применяемые в 

автоматизированных 

технологических линиях 

хранения и переработки 

зерна и семян 

  З 2.2.08 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 

хранения и переработки 

зерна и семян 

  З 2.2.09 Порядок расчета рецептур, 

формы и виды документов 

на новые виды продуктов 

хранения и переработки 

зерна и семян на 

автоматизированных 

технологических линиях 

  З 2.2.10 Методики расчета и 

подбора технологического 

оборудования для 

организации и проведения 

эксперимента по этапам 



36 

 

внедрения новых 

технологических процессов 

хранения и переработки 

зерна и семян 

  З 2.2.11 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 

Лабораторный контроль 

качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

ПК 3.1. Проводить 

организационно-

технические 

мероприятия для 

обеспечения 

лабораторного 

контроля качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья. 

Н 3.1.01 Навыки/практический 

опыт: Подготовка рабочего 

места, средств измерения, 

приборов, лабораторного 

оборудования, химической 

посуды и инструментов, 

расходных материалов, 

необходимых для 

исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и 

продуктов питания 

  У.3.1.02 Умения: пользоваться 

основным и 

вспомогательным 

лабораторным 

оборудованием, химической 

посудой при проведении 

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 



37 

 

продуктов питания; 

Отбирать пробы сырья, 

полуфабрикатов, готовой 

продукции на разных этапах 

производства пищевых 

продуктов в соответствии со 

стандартными методами 

пробоотбора; Соблюдать 

требования охраны труда 

при работе с химическими 

веществами (кислотами, 

щелочами, токсичными 

веществами, 

легковоспламеняющимися 

веществами) и 

испытательным 

оборудованием 

  З.3.1.02 Знания: Правила 

подготовки к работе 

основного и 

вспомогательного 

лабораторного 

оборудования, правила 

работы с химической 

посудой, реактивами, 

материалами и 

лабораторным 

оборудованием для 

выполнения лабораторного 

исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и 

продуктов питания;  

Методы проведения 

испытаний образцов сырья, 

полуфабрикатов, 

вспомогательных 

материалов и готовой 

продукции на разных этапах 

производства пищевых 

продуктов; Качественные 

характеристики сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в соответствии с 

требованиями нормативно-

технической документации 

в процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья; 

Требования охраны труда в 

химической и 
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микробиологической 

лаборатории при анализах 

сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции на 

разных этапах производства 

пищевых продуктов 

 ПК 3.2. Проводить 

лабораторные 

исследования качества 

и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья. 

Н 3.2.01 Навыки/практический 

опыт: Проведения 

микробиологических, 

органолептических, 

химических и физико-

химических анализов 

состава и параметров сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

  У.3.2.02 Умения: Проводить 

лабораторные исследования 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья; 

Обрабатывать результаты 

лабораторных исследований 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции; Вести и 

составлять необходимую 

документацию в процессе и 

по результатам 

исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

  З.3.2.02 Знания: Нормативные 

правовые акты и 

нормативно-техническая 

документация, 

регламентирующие вопросы 

безопасности и качества 

пищевой продукции; 

основы технологии 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья;  
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Организация работы 

структурного подразделения 

ПК 4.1. Планировать 

основные показатели 

производственного 

процесса. 

 

Н 4.1.01 Навыки/практический 

опыт: Расчет сменных 

показателей производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

результатами анализа 

состояния рынка продукции 

и услуг в области 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

  У 4.1.01 Умения: Анализировать 

состояние рынка продукции 

и услуг в области 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

  З 4.1.01 Знания: Технологии 

менеджмента и 

маркетинговых 

исследований рынка 

продукции и услуг в 

области производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

  З 4.1.02 Технологии бизнес-

планирования 

производственной, 

финансовой и 

инвестиционной 

деятельности производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 ПК 4.2. Планировать 

выполнение работ 

исполнителями 

Н 4.2.01 Навыки/практический 

опыт: Разработка 

производственных заданий 

для операторов и 

аппаратчиков 

технологических процессов 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии со сменными 

показателями 
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  У 4.2.01 Умения: Рассчитывать 

плановые показатели 

выполнения 

технологических операций 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных линиях 

  У 4.2.02 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 

  З 4.2.01 Знания: Технологии 

производства и организации 

производственных и 

технологических процессов 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

  З 4.2.01 Сменные показатели 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 ПК 4.3. Организовывать 

работу трудового 

коллектива 

Н 4.3.01 Навыки/практический 

опыт: Организация 

выполнения 

технологических операций 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

  У 4.3.01 Умения: Инструктировать 

операторов и аппаратчиков 

по выполнению 

производственных заданий 
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производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

  У 4.3.02 Осуществлять мероприятия 

по мотивации и 

стимулированию персонала 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

  З 4.3.01 Знания: Виды, формы и 

методы мотивации, включая 

материальное и 

нематериальное 

стимулирование, персонала 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 ПК 4.4. Контролировать 

ход и оценивать 

результаты работы 

трудового коллектива 

Н 4.4.01 Навыки/практический 

опыт: 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 

  У 4.4.01 Умения: Контролировать 

выполнение 

производственных заданий 

на всех стадиях 

технологического процесса 

производства продуктов 

питания из растительного 
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сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

  У 4.4.02 Пользоваться методами 

контроля качества 

выполнения 

технологических операций 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

  З 4.4.01 Знания: Методы 

планирования, контроля и 

оценки качества 

выполнения 

технологических операций 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных линиях 

в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 ПК 4.5. Вести учетно-

отчетную 

документацию 

Н 4.5.01 Навыки/практический 

опыт: Ведение учетно-

отчетной документации 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях, в 

том числе в электронном 

виде 

  У 4.5.01 Умения: 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 

  З 4.5.01 Знания: Основные методы 

и приемы обеспечения 
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информационной 

безопасности в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

  З 4.5.02 Правила первичного 

документооборота, учета и 

отчетности при 

производстве продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Выполнение работ по одной 

или нескольким профессиям 

рабочих, должностям 

служащих – освоение 

профессии «Лаборант 

химического анализа» 

ПК 5.1. Выбирать и        

подготавливать 

приборы и 

оборудование для 

проведения анализов. 

У 5.1.01 Выбор и подготовка 

приборов и оборудования 

для проведения анализов 

  Н 5.1.01 калибрование мерной 

посуды, назначение и 

классификации химической 

посуды 

  З 5.1.01 устройство лабораторного 

оборудования, правило 

сборки лабораторного 

оборудования подготовки 

его к проведению анализов 

  З 5.1.02 правила приготовления 

средних проб 

 ПК 5.2. Готовить 

растворы 

приблизительной и 

точной концентрации 

У 5.2.01 Проведение простых 

однородных анализов по 

принятой методике без 

предварительного 

разделения компонентов 

  Н 5.2.01 приготовление растворов 

приблизительной и точной 

концентрации 

  Н 5.2.02 проведение простейших 

синтезов органических 

веществ, отбор и подготовка 

проб веществ к анализу 

  З 5.2.01 свойства кислот, щелочей, 

индикаторов и других 

применяемых реактивов 
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 ПК 5.3. Определять 

физические и 

химические свойства 

вещества 

У 5.2.01 Проведение простых 

однородных анализов по 

принятой методике без 

предварительного 

разделения компонентов 

  Н 5.3.01 Определение плотности 

жидких веществ 

ареометром, щелочности 

среды и температуры 

каплепадения 

  Н 5.3.02 Определение температуры 

плавления и застывания 

горючих материалов 

  З 5.3.01 знания классификации 

растворов, способы 

выражения классификации 

растворов, свойств 

пробируемых материалов 

сырья и готовой продукции 

  З 5.3.02 знание классификации 

опасности веществ и их 

влияние на организм 

человека 

  З 5.3.03 элементарные основы общей 

и аналитической химии 

  З 5.3.04 цвета, присущие тому или 

иному элементу, 

находящемуся в 

анализируемом веществе 

 ПК 5.4. Снимать 

показания приборов и 

рассчитывать 

результаты измерений 

У 5.4.01 проведение анализов по 

принятой методике и 

оформление  результатов 

эксперимента 

  Н 5.4.01 работа с сушильным 

шкафом, муфельной печью, 

приборами для титрования 

  Н 5.4.02 взвешивание на 

технических и 

аналитических весах 

  Н. 5.4.03 проведение расчётов, 

используя основные 

правила и законы химии 

  З 5.4.01 Метода проведения простых 

анализов 

 ПК 5.5. Владеть 

приёмами техники 

безопасности 

У 5.5.01 Наблюдение за работой 

лабораторной установки 

  Н 5.5.01 правила обслуживания 

лабораторного 

оборудования, аппаратуры и 
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контрольно-измерительных 

приборов 

  З 5.5.01 правила приготовления 

средних проб 
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Раздел 5. Структура образовательной программы 

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

 

Индекс Наименование 
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о
р
м
е
  

п
р
а
к
т
и
ч
е
с
к
о
й
 

п
о
д
го

т
о
в
к
и
 

Объем образовательной программы в 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

Обязательная часть образовательной 

программы2 

1476* 1476 1116 360     1-2 

Блок ООД (10-11 класс)  1476 1476 1116 360      

ООД. 01 Русский язык 72 72 36 36   2 6 1,2 

ООД. 02 Литература 108 108 108    4 зачет 1,2 

ООД.03 Математика 232 232 232    6 6 2 

 
2 Примерные рабочие программы профессиональных модулей и учебных дисциплин образовательной программы приведены в Приложениях 2, 3 к примерной основной образовательной программе 

«Профессионалитет» СПО. 

*Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, 

необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины 

*Промежуточная аттестация выделяется разработчиком программы образовательной организации самостоятельно из этой суммы 
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ООД.04 Информатика 144 144 20 124   10 зачет 1,2 

ООД.05 Иностранный язык 72 72  72   4 зачет 1,2 

ООД.06 Физика  108 108 94 14   6 6 1,2 

ООД.07 История  136 136 136    2 зачет 1,2 

ООД.08 Физическая культура 72 72  72   2 зачет 1,2 

ООД.09 ОБЖ 68 68 68    2 зачет 1,2 

ООД 10 Химия 144 144 122 22   8 6 1,2 

ООД 11 Биология  144 144 120 24   2 6 1,2 

ООД 12 Обществознание  72 72 72    2 зачет 1,2 

ООД 13 География 72 72 72    2 зачет 1,2 

Индивидуальный проект (Химия) 32 32  32      

ПП  ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ 

ПОДГОТОВКА 
2736* 2666 1163 501 30 972 16 54  

СГ.00 

Общий гуманитарный и 

социально-экономический 

учебный цикл 

308 308 142 166      

СГ.01 История России 32 32 24 8   2 зачет 4 

СГ.02 Иностранный язык в 

профессиональной деятельности 
72 72  72   2 

зачет 
6 
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СГ.03 Безопасность жизнедеятельности 68 60 60 8   2 зачет 4 

СГ.04 Физическая культура 72 72  72   2 зачет 6 

СГ.05 Основы бережного производства 32 32 26 6   2 зачет 3 

СГ.06 Основы финансовой грамотности 72 72 72    2 зачет 6 

ОПБ Обязательный 

профессиональный блок 
476 442 338 104   16 18  

МДМ.01 Основы автоматизации 

сельскохозяйственного 

производства 

476 442 338 104   16 18  

ОП.01 Процессы и аппараты пищевых 

производств 
138 134 116 18   4 6 4 

ОП.02 Автоматизация технологических 

процессов 
94 92 74 18   2 6 4 

           

ОП.03 Микробиология, санитария и гигиена 

в пищевом производстве 
98 94 68 26   4 6 5 

           

ОП.04 Прикладные компьютерные 

программы в профессиональной 

деятельности 

128 122 80 42   6 зачет 3 
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ПА  18         

ПЦ  Профессиональный цикл 1862 1826 593 231 30 972  36  

ПМ.01 Ведение технологического процесса по 

хранению и переработки зерна и семян 

на автоматизированных 

технологических линиях 

574 568 176 104  288  6  

МДК 01.01 Технология хранения зерна и семян 152 152 96 56   2 зачет 4 

МДК 01.02 Технология переработки зерна и 

семян на автоматизированных 

технологических линиях 

128 128 80 48   2 

зачет 

4 

УП.01.01 Учебная практика 144 144    144  зачет 4 

ПП.01.01 Производственная практика 144 144    144  зачет 4 

ПА          4 

ПМ.01 ЭК Квалификационный экзамен 6       6 4 

ПМ.02 Организационно - технологическое 

обеспечение производства 

хранения и переработки зерна и 

семян на автоматизированных 

технологических линиях 

520 508 162 28 30 288  12  
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МДК 

02.01 

Организационно - технологическое 

обеспечение производства хранения и 

переработки зерна и семян на 

автоматизированных технологических 

линиях 

220 220 162 28 30  2 6 5 

УП.02.01 Учебная практика 144 144    144  зачет 6 

ПП.02.01 Производственная практика 144 144    144  зачет 6 

ПА  6        4 

ПМ.02 ЭК Квалификационный экзамен 6       6 6 

ПМ.03 Лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

178 178 100   72  6  

МДК 

03.01 

Лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из 

растительного сырья 

100 100 100    2   

УП.03.01 Учебная практика 36 36    36  зачет 6 

ПП.03.01 Производственная практика 36 36    36  зачет 6 

ПА          4 
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ПМ.02 ЭК Квалификационный экзамен 6       6 6 

ПМ.04 
Обеспечение деятельности 

структурного подразделения 
128 122 32 18  72  6  

МДК.04.01 
Управление структурным 

подразделением организации 
50 50 32 18   2 

зачет 
6 

УП.04.01 Учебная практика 36 36    36  зачет 6 

ПП.04.01 Производственная практика 36 36    36  зачет 6 

ПА           

ПМ.04 ЭК Квалификационный экзамен 6       6 6 

ДПБ 
Дополнительный профессиональный 

блок (АО «Озеры») 
126 126 81 45      

ОПд. 10 Управление качеством и безопасностью 

сырья 
90 90 45 45   2 

зачет 
2 

ОПд.11 Цифровые технологии в сфере 

производства продуктов питания из 

растительного сырья 

36 36 36    2 

зачет 

5 

ПМ.05 Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

192 186 42 36  108  6  

МДК 

05.01 

Освоение профессии рабочих  

Лаборант химического анализа 
78 78 42 36   2 

зачет 
6 
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УП.05 Учебная практика 36 36    36  зачет 6 

ПП.05 Производственная практика 72 72    72  зачет 6 

ПА          6 

ПМ.05 ЭК Квалификационный экзамен 6       6 6 

           

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 
144 144    144   6 

И Т О Г О: 4212 4070 2265 803 30 972 58 84  

ГИА.00 
Государственная итоговая 

аттестация  
216       216  

В С Е Г О 4428 4070 2365 803 30 972 58 300  

 

 

* Дополнительный профессиональный блок определяется в соответствии с направленностью (узкой квалификацией) Раздел 2 ПООП-П 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного экзамена и защиты дипломного проекта (работы) 
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5.2. Примерный план обучения на предприятии (на рабочем месте) 

№ 

п/п 

Содержание 

практической подготовки 

(виды работ) 

ПМ/ МДК Н/ПО, 

У, З, 

Уо, Зо 

Длительность 

обучения 

(в часах) 

Семестр 

обучения 

Наименование 

рабочего 

места, 

участка3 

Ответственный 

от предприятия 

(при 

необходимости) 
Код Название 

1. Ведение 

технологического 

процесса по хранению и 

переработке зерна и 

семян на 

автоматизированных 

технологических линиях 

ПМ 01 Ведение 

технологического 

процесса по хранению 

и переработки зерна и 

семян на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

ПК 1.1  

ПК 1.2  

ВПК. 

04  

574    

2 Организационно - 

технологическое 

обеспечение 

производства хранения и 

переработки зерна и 

семян на 

автоматизированных 

технологических линиях 

ПМ 02 Организация 

процессов хранения и 

переработки зерна и 

семян 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

520    

3 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 

ПК 3.1 

ПК 3.2  

178    

 
3 Оснащение указано в п. 6.1.2.5 
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4 Обеспечение 

деятельности 

структурного 

подразделения 

ПМ.04 Обеспечение 

деятельности 

структурного 

подразделения 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ПК 4.3 

ПК 4.4  

ПК 4.5  

 

128    

5 Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

ПМ 05 Освоение профессии 

рабочих  Лаборант 

химического анализа 

 192    

         

 

План обучения на рабочем месте содержит тематический и календарный план-график практической подготовки среднего профессионального 

образования и служит основой для составления и дальнейшего обучения по плану выполнения работ на предприятии. 

 

5.3. Календарный учебный график4 

5.3.1. По программе подготовки специалиста среднего звена (ППССЗ) /квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС)5 

График учебного процесса по неделям (с учетом интенсификации на 40%) 

  

 
4 Заполняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной программы. 
5Форму календарного учебного графика образовательная организация самостоятельно разрабатывает для каждого курса и семестра обучения. В основной 

профессиональной образовательной программе по дисциплинам и модулям указывается количество часов, включающих и самостоятельную работу, и нагрузку  

во взаимодействии с преподавателем. Суммарная недельная нагрузка не должна превышать 36 часов. 
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Примерный календарный учебный график 
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5.4. Примерная рабочая программа воспитания 

 

5.4.1. Цель 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, служащих/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. 

5.4.2. Примерная рабочая программа воспитания представлена в приложении 4. 

 

5.5. Примерный календарный план воспитательной работы 

Примерный календарный план воспитательной работы представлен в приложении 4. 
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Раздел 6. Примерные условия реализации образовательной программы 

6.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательной программы 

6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для 

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

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а 

также помещения для самостоятельной и воспитательной работы, мастерские  

и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения  

и материалами, учитывающими требования стандартов. 

 

Перечень специальных помещений 

 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин; 

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 комплекс6 

 

Залы: 

– библиотека, читальный зал с выходом в интернет; 

– актовый зал. 

 

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

практики по специальности. 

Образовательная организация, реализующая программу по специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья, должна располагать 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 Образовательная организация для реализации учебной дисциплины «Физическая культура» должна располагать 

спортивной инфраструктурой, обеспечивающей проведение всех видов практических занятий, предусмотренных 

учебным планом. 
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6.1.2.1. Оснащение кабинетов 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин».  

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 рабочее место преподавателя;  

2 посадочные места по количеству обучающихся  

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 компьютер с лицензионным программным обеспечением;  

2 мультимедийный проектор и экран;  

3 учебная литература, учебно-методические издания;  

4 комплект учебно-методической документации  

 

Кабинет «Иностранного языка».  

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 рабочее место преподавателя;  

2 посадочные места по количеству обучающихся;   

3 наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакатов 

и др.); 

 

4 комплекты дидактических раздаточных материалов  

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 компьютер с лицензионным программным обеспечением;   

2 мультимедийный проектор и экран;   

3 информационно-коммуникативные средства;   

4 экранно-звуковые пособия;   

 

 

Кабинет «Информационно-коммуникационных технологий» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 рабочее место преподавателя;  

2 посадочные места по количеству обучающихся;   

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 компьютерное и видеопроекционное оборудование для 

презентаций; 

 

2 интерактивная доска;  

3 лицензионное программное обеспечение Microsoft Office, 

Adobe Reader; 

 

4 Internet браузеры (Internet Explorer, Google Chrome);  

 

 

Кабинет «Безопасность жизнедеятельности» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 
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I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1. 1 рабочее место преподавателя;  

2. 2 посадочные места по количеству обучающихся;  

3.  комплект учебно-наглядных пособий;  

4.  комплекты индивидуальных средств защиты;  

5.  робот-тренажер для отработки навыков первой 

доврачебной помощи; 

 

6.  контрольно-измерительные приборы и приборы 

безопасности; 

 

7.  огнетушители порошковые (учебные);  

8.  огнетушители пенные (учебные);  

9.  огнетушители углекислотные (учебные);  

10.  устройство отработки прицеливания;  

11.  учебные автоматы АК-74;  

12.  винтовки пневматические;  

13.  медицинская аптечка (бинты марлевые, бинты 

эластичные, жгуты кровоостанавливающие резиновые, 

индивидуальные перевязочные пакеты, косынки 

перевязочные, ножницы для перевязочного материала 

прямые, шприц-тюбики одноразового пользования (без 

наполнителя), шинный материал (металлические, 

Дитерихса)) 

 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 компьютер с лицензионным программным обеспечением;  

2 мультимедийный проектор и экран;  

3 комплект видеофильмов и видео-инструктажей  

 

Кабинет «Бережливое производство» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 рабочее место преподавателя;  

2 рабочие места по количеству обучающихся;  

3 комплект учебно-наглядных пособий (баннеры, плакаты, 

комплекты методических указаний по практическим 

работам, раздаточный материал для тренингов); 

 

4 комплект электронных иллюстративных материалов 

(презентации, видеоролики) 

 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 компьютер с лицензионным программным обеспечением;  

2 мультимедийный проектор;  

3 мультимедийный экран  

Кабинет «Процессов и аппаратов пищевых производств» 

 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 
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1 рабочее место преподавателя;  

2 посадочные места по количеству обучающихся;  

3 комплект учебно-наглядных пособий  

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 компьютер с лицензионным программным обеспечением;  

2 мультимедийный проектор и экран;  

3 комплект видеоматериалов по темам дисциплины  

 

 

Кабинет «Технологии продуктов питания из растительного сырья» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 рабочее место преподавателя;  

2 посадочные места по количеству обучающихся  

3 комплект учебно-наглядных пособий  

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 компьютер с лицензионным программным обеспечением;  

2 мультимедийный проектор и экран;  

3 комплект видеоматериалов по темам дисциплины  

 

 

Кабинет «Технологического оборудования производства продуктов питания из 

растительного сырья» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 рабочее место преподавателя;  

2 посадочные места по количеству обучающихся  

3 комплект учебно-наглядных пособий  

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 компьютер с лицензионным программным обеспечением;  

2 мультимедийный проектор и экран;  

3 комплект видеоматериалов по темам дисциплины  

 

6.1.2.2. Оснащение помещений, задействованных при организации самостоятельной и 

воспитательной работы. 

Кабинет «Самостоятельной и воспитательной работы» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Основное оборудование 

1 рабочее место преподавателя;  

2 посадочные места по количеству обучающихся  

II Технические средства  

Основное оборудование 

1 компьютерная техника с возможностью подключения к 

информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»; 
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2 обеспечение доступа в электронную информационно-

образовательную среду образовательной организации; 

 

3 презентационные иллюстрационные материалы для 

кураторских часов и мероприятий 

 

 

 

6.1.2.3. Оснащение лабораторий  

Лаборатория «Микробиологии, санитарии и гигиены». 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 микроскопы;  

2 коллекция микроорганизмов;  

3 стерильные боксы;  

4 измерительное оборудование: весы, PH-метр;  

5 испытательное оборудование и нагревательные приборы: 

термостаты, дистиллятор, сушильные шкафы, водяные 

бани, ультразвуковое оборудование; 

 

6 общелабораторное оборудование: химическая посуда, 

специальная мебель, штативы; 

 

7 оборудование и приборы для подготовки проб: фильтры, 

гомогенизаторы, мешалки, встряхиватели; 

 

8 оборудование для санитарной обработки: мытья, 

дезинфекции, сушки 

 

 

 

Лаборатория «Автоматизации технологических процессов» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 комплект учебного оборудования «Датчики 

технологических параметров»; 

 

2 комплект учебного оборудования «Измерительные 

приборы давления, расхода, температуры»; 

 

3 комплект учебного оборудования «Промышленные 

датчики уровня»; 

 

4 комплект учебного оборудования «Приборы и методы 

измерения давления» 

 

 

 

Лаборатория «Контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 комплект учебного оборудования «Датчики 

технологических параметров»; 

 

2 комплект учебного оборудования «Измерительные 

приборы давления, расхода, температуры»; 

 

3 комплект учебного оборудования «Промышленные 

датчики уровня»; 
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4 комплект учебного оборудования «Приборы и методы 

измерения давления» 

 

5 общелабораторное оборудование: химическая посуда, 

специальная мебель, штативы; 

 

6 оборудование и приборы для подготовки проб: фильтры, 

гомогенизаторы, мешалки, встряхиватели; 

 

7 измерительное оборудование: весы, PH-метр;  

8 испытательное оборудование и нагревательные приборы: 

термостаты, дистиллятор, сушильные шкафы, водяные 

бани, ультразвуковое оборудование; 

 

9 лабораторное оборудование, приборы для проведения 

физико-химических анализов (фотоэлектроколориметр, 

сахариметр и др.) 

 

 

 

6.1.2.5. Оснащение баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную  

и производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 

организации и (или) в организациях сельскохозяйственного профиля и требует наличия 

оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов 

работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе 

оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов профессионального 

мастерства и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации.  

Производственная практика реализуется в организациях сельскохозяйственного профиля, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области 10.02.11 Технология 

продуктов из растительного сырья. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 

деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями 

по видам деятельности, предусмотренными программой,  

с использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

Наименование рабочего места, участка «Зерновой элеватор» 

 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

 Специализированное оборудование, мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Ворохоочиститель  Стартовая очистка или вороочистка (перед сушкой) – 

отделяет основную зерновую массу от крупных и 

мелких примесей. Первичная очистка (после сушки), 

делит на «мертвые» отходы, семена и фураж 

2 Триер  Зерноочистительная машина от длинных примесей, 

сорных семян.  

3 Куколеотборник  Куколеотборник предназначен для отделения зерна 

от коротких примесей: куколя и других аналогичных 

по форме и размеру семян сорной растительности 

4 Пневмосепаратор  Служит для отчистки зерна от трудно отделимых 

примесей и калибровка их по удельному весу 
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5 Зерносушилка  Служит для сушки зерна, шахтная, траншейная, 

сотовая 

6 Приемник зерна АПВЗ Предназначен для сохранения продукции после 

уборки, позволяет подготовить ее к последующей 

очистке и сушке 

7 Бункер для зерна Предназначены для оперативного хранения зерна, а 

так же для гранулированной продукции. 

8 Плуг  Служит для основной обработки почвы 

9 Культиватор  Предназначен для культивации почвы 

10 Дисковая борона  Предназначена для культивирования почвы  

11 Борона пальцевая  Предназначена для обработки почвы  

12 Разбрасыватель удобрений  Предназначен для внесения удобрения, органических 

и минеральных 

13 Сеялка  Служит для высадки семян в почву  

14 Зерноуборочный комбайн  Предназначен для уборки зерновых культур с поля 

15 Протравливатель семян  Предназначен для предпосевной подготовки семян к 

посеву  

 

6.1.3. Допускается замена оборудования его виртуальными аналогами. 

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы 

6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации должен быть 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 должен быть 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 должна обеспечиваться учебно-методической 

документацией по всем учебным дисциплинам (модулям). 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья должны 

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

необходимости для обучения указанных обучающихся. 

6.2.3. Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободно распространяемого 

программного обеспечения, в том числе отечественного производства.  

 

№ 

п/п 

Наименование лицензионного и свободно 

распространяемого программного 

обеспечения, в том числе отечественного 

производства 

Код и наименование 

учебной дисциплины 

(модуля) 

Количест

во 
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1 Лицензионное программное обеспечение 

Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 

браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

СГ 01 История России 25 

2 Лицензионное программное обеспечение 

Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 

браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

СГ 02 Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности 

25 

3 Лицензионное программное обеспечение 

Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 

браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

СГ 03 Безопасность 

жизнедеятельности 25 

4 Лицензионное программное обеспечение 

Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 

браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

СГ 04 Физическая культура 

25 

5 Лицензионное программное обеспечение 

Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 

браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

СГ 05 Основы бережливого 

производства 25 

6 Лицензионное программное обеспечение 

Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 

браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

СГ 06 Основы финансовой 

грамотности 25 

7 Лицензионное программное обеспечение 

Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 

браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

ОП 01 Информационно-

коммуникационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

25 

8 Лицензионное программное обеспечение 

Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 

браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

ОП 02 Микробиология, 

санитария и гигиена в 

пищевом производстве 

25 

9 Лицензионное программное обеспечение 

Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 

браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

ОП 03 Процессы и аппараты 

пищевых производств 25 

10 Лицензионное программное обеспечение 

Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 

браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

ОП 04 Автоматизация 

технологических процессов 25 

11 Лицензионное программное обеспечение 

Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 

браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

Дополнительные программные средства, 

для проведения, курсового и дипломного 

проектирования обучающихся 

ОП 05 Прикладные 

компьютерные программы в 

профессиональной 

деятельности 
25 

12 Лицензионное программное обеспечение 

Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 

браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

Дополнительные программные средства, 

для проведения, курсового и дипломного 

проектирования обучающихся 

ПМн.01 Ведение 

технологического процесса 

по хранению и переработке 

зерна и семян на 

автоматизированных 

технологических линиях (по 

выбору) 

25 

13 Лицензионное программное обеспечение 

Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 

браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

Дополнительные программные средства, 

для проведения, курсового и дипломного 

проектирования обучающихся 

ПМн.02 Организационно-

технологическое 

обеспечение производства 

хранения и переработки 

зерна и семян на 

автоматизированных 

25 
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 технологических линиях (по 

выбору) 

28 Лицензионное программное обеспечение 

Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 

браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

ПМ.03 Лабораторный 

контроль качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья  

25 

29 Лицензионное программное обеспечение 

Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 

браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

ПМ.04 Обеспечение 

деятельности структурного 

подразделения 

25 

 

 

6.3. Требования к практической подготовке обучающихся 

6.3.1. Практическая подготовка при реализации образовательных программ среднего 

профессионального образования направлена на совершенствование модели практико-

ориентированного обучения, усиление роли работодателей при подготовке специалистов 

среднего звена путем расширения компонентов (частей) образовательных программ, 

предусматривающих моделирование условий, непосредственно связанных с будущей 

профессиональной деятельностью, а также обеспечения условий для получения обучающимися 

практических навыков и компетенций, соответствующих требованиям, предъявляемым 

работодателями к квалификациям специалистов, рабочих. 

6.3.2. Образовательная организация самостоятельно проектирует реализацию 

образовательной программы и ее отдельных частей (дисциплины, междисциплинарные модули, 

междисциплинарные курсы, профессиональные модули, практика и другие компоненты) 

совместно с работодателем (профильной организацией) в форме практической подготовки с 

учетом требований ФГОС СПО и специфики получаемой профессии/специальности. 

6.3.3. Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

− реализуется на рабочем месте предприятия работодателя (профильной 

организации) при проведении практических и лабораторных занятий, выполнении курсового 

проектирования, всех видов практики и иных видов учебной деятельности; 

− предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, 

моделирование обучающимися определенных видов работ для решения практических задач, 

связанных с будущей профессиональной деятельностью в условиях, приближенных  

к реальным производственным; 

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

предусматривают передачу обучающимся учебной информации, необходимой  

для последующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

6.3.4. Образовательная деятельность в форме практической подготовки должна быть 

организована на любом курсе обучения, охватывая дисциплины, междисциплинарные модули, 

профессиональные модули, все виды практики, предусмотренные учебным планом 

образовательной программы. 

6.3.5. Практическая подготовка организуется в учебных, учебно-производственных 

лабораториях, мастерских, учебно-опытных хозяйствах, учебных полигонах, учебных базах 

практики и иных структурных подразделениях образовательной организации, а также  
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в специально оборудованных помещениях (рабочих местах) профильных организаций  

на основании договора о практической подготовке обучающихся, заключаемого между 

образовательной организацией и профильной организацией (работодателем), осуществляющей 

деятельность по профилю соответствующей образовательной программы. 

6.3.6. Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных частей) могут быть 

оценены в рамках промежуточной и государственной итоговой аттестации, организованных в 

форме демонстрационного экзамена, в том числе на рабочем месте работодателя (профильной 

организации). 

 

6.4. Требования к организации воспитания обучающихся  

6.4.1. Воспитание обучающихся при освоении ими основной образовательной программы 

осуществляется на основе включаемых в настоящую образовательную программу примерной 

рабочей программы воспитания и примерного календарного плана воспитательной работы 

(приложение 4). 

6.4.2. Рабочую программу воспитания и календарный план воспитательной работы 

образовательная организация 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 имеют право принимать участие советы обучающихся, советы родителей, представители 

работодателей и (или) их объединений (при их наличии). 

 

6.5. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

6.5.1. Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на иных условиях, в том числе из числа руководителей  

и работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья, и имеющими стаж работы в данной профессиональной области не менее трех лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках  

и (или) профессиональных стандартах (при наличии). 

Работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны получать 

дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации  

не реже одного раза в три года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций, в 

том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.15 ФГОС СПО, а также в других 

областях профессиональной деятельности и (или) сферах профессиональной деятельности при 

условии соответствия полученных компетенций требованиям  

к квалификации педагогического работника. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 

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

которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.15 ФГОС 

СПО, в общем числе педагогических работников, обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей образовательной программы, должна быть  

не менее 25 процентов. 
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6.6. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы 

6.6.1. Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг  

по реализации образовательной программы7 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляются в соответствии с Перечнем и составом 

стоимостных групп профессий и специальностей по государственным услугам по реализации 

основных профессиональных образовательных программ среднего профессионального 

образования — программ подготовки специалистов среднего звена, итоговые значения  

и величина составляющих базовых нормативов затрат по государственным услугам  

по стоимостным группам профессий и специальностей, отраслевые корректирующие 

коэффициенты и порядок их применения, утверждаемые Минпросвещения России  

ежегодно. 

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы, определенное  

в соответствии с бюджетным законодательством Российской Федерации и Федеральным законом 

от 29 декабря 2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», включает 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 материалов для проведения государственной 

итоговой аттестации  

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

образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения  

по направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных 

компетенций выпускников требованиям ФГОС СПО. 

7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки специалистов среднего звена, сдают 

ГИА в форме демонстрационного экзамена и защиты дипломного проекта (работы). Требования 

к содержанию, объему и структуре дипломной работы образовательная организация определяет 

самостоятельно с учетом ПОП-П. 

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 материалы. 

7.4. Примерные оценочные материалы для проведения ГИА включают типовые задания 

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

проведения государственной итоговой аттестации, критерии оценки.  

Примерные оценочные материалы для проведения ГИА приведены в приложении 5. 

7.5. Примерный цифровой паспорт компетенций выпускника приведен в приложении 5. 

 
7 Образовательная организация приводит расчетную величину стоимости услуги в соответствии с рекомендациями 

федеральных и региональных нормативных документов. 
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Раздел 8. Разработчики примерной основной образовательной программы 

Группа разработчиков  

ФИО Организация, должность 

Бутонова С.В. ГБПОУ МО «Коломенский аграрный колледж им. Н.Т. 

Козлова», методист 

Добророднова Ю.С. ГБПОУ МО «Коломенский аграрный колледж им. Н.Т. 

Козлова», преподаватель 

Медведева Н.М. ГБПОУ МО «Коломенский аграрный колледж им. Н.Т. 

Козлова», заместитель директора по ПО 

Прянишников Ю.Ф. Руководитель проектов АО «Озеры»  

 

Сорокина Н.В. ГБПОУ МО «Коломенский аграрный колледж им. Н.Т. 

Козлова», заместитель директора по УВР 

Шведова О.Н. ГБПОУ МО «Коломенский аграрный колледж им. Н.Т. 

Козлова», заместитель директора по ИТ 

 

Руководители группы: 

ФИО Организация, должность 

Полунина И.А. ГБПОУ МО «Коломенский аграрный колледж им. Н.Т. 

Козлова», заместитель директора по УМР 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение 1 

к ПОП-П по специальности  

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
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Пояснительная записка 

1. Модель компетенций выпускника (далее – МК) представляет собой совокупность 

взаимосвязанных между собой общих и профессиональных компетенций, определенных ФГОС 

СПО, а также требований профессиональных стандартов (далее – ПС) или единых 

квалификационных справочников при отсутствии ПС и запросов организации-работодателя  

к квалификации специалиста, которые должны быть сформированы у обучающегося  

по завершении освоения ПОП-П. 

2. МК разработана для специальности 19.02.11 Технология продуктов питания  

из растительного сырья как результат освоения ПОП-П, соответствующий требованиям  

ФГОС СПО, а также отвечающий запросам организаций, действующих в реальном секторе 

экономики. 

3. МК включает в себя профессиональную и надпрофессиональную части. 

4. Профессиональная часть МК представляет собой матрицу профессиональных 

компетенций выпускника, формируемых при освоении видов деятельности образовательной 

программы, и трудовых функций действующих профессиональных стандартов.  

5. Надпрофессиональная часть МК представляет собой интеграцию ОК, заявленных 

ФГОС СПО, и заявляемых организацией-работодателем обобщенных поведенческих моделей 

специалиста на рабочем месте (корпоративная культура).  

6. Краткое описание и характеристика показателей сформированности корпоративных 

компетенций приведены в приложении к модели компетенций. 

7. МК позволяет конструировать при помощи цифрового конструктора компетенций 

образовательные программы подготовки квалифицированных специалистов, рабочих  

и служащих, наиболее востребованных на региональном рынке труда в конкретном секторе 

экономики под запрос конкретных предприятий. 
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Профессиональная часть модели компетенций выпускника 

Трудовые функции в 

соответствии с 

профессиональными 

стандартами (или иными 

нормативными документами) 

 
 

Виды деятельности в соответствии с ФГОС СПО  

по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

ведение 

технологического 

процесса по хранению и 

переработке зерна и 

семян на  

автоматизированных 

технологических линиях 

организационно-технологическое 

обеспечение производства хранения и 

переработки зерна  

и семян на автоматизированных 

технологических линиях  

лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья; 

 

22.003 ПС Специалист по технологии 

продуктов питания из растительного 

сырья 

 

 

ОТФ А. Ведение 

технологического 

процесса производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

  

ТФ A/01.4 ПК 1.1.  

ПК 4.1.  

ПК 4.2.  

ПК 4.3.  

ПК 4.4.  

ПК 4.5.  
 

ТФ A/02.4 ПК 1.2.  

ПК 4.1.  

ПК 4.2.  

ПК 4.3.  

ПК 4.4.  

ТФ A/03.4 ПК 1.2.  

ПК 4.1.  

ПК 4.2.  

ПК 4.3.  

ПК 4.4.  

ПК 4.5.  

ТФ A/04.4 ПК 1.2.  

ПК 4.1 

ПК 4.2.  

ПК 4.3.  

ПК 4.4.  

ПК 4.5.  

 

 ТФ A/06.4 ПК 1.2.  

ПК 4.1.  

ПК 4.2.  

ПК 4.3.  

ПК 4.4.  

ПК 4.5.  

ТФ A/07.4 ПК 1.2.  

ПК 4.1.  

ПК 4.2.  

ПК 4.3.  

ПК 4.4.  

ПК 4.5.  

ОТФ В. Лабораторный 

контроль качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

ТФ В/01.4  

 ПК 3.1.   

ПК 4.1.   

ПК 4.2.. 

ПК 4.3.   

ПК 4.4.   

ПК 4.5.   
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сырья ТФ В/01.4  

 ПК 3.2.   

ПК 4.1.   

ПК 4.2.   

ПК 4.3.   

ПК 4.4.   

ПК 4.5.   

ОТФ С. Организационно- 

технологическое 

обеспечение производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

ТФ С/01.5 ПК 

 ПК 2.1.   

ПК 4.1.   

ПК 4.2.   

ПК 4.3.   

ПК 4.4.   

ПК 4.5.   

ТФ С/02.5 ПК 

 ПК 2.2  

ПК 4.1.   

ПК 4.2.   

ПК 4.3.   

ПК 4.4.   

ПК 4.5.   

 
 

Трудовые функции в соответствии с профессиональными 

стандартами (или иными нормативными документами) 

Дополнительные виды деятельности, сформированные  

по запросу работодателя(ей) 

 Освоение видов работ по одной или нескольким профессиям

 рабочих, должностям служащих 

213 Подготовка растворов, материалов, комплектующих изделий и 

проведение химико-физических анализов  

Лаборант агрохимического анализа   

  

 

Обозначения: ПС – профессиональный стандарт; ОТФ – обобщенная трудовая функция; ТФ 

– трудовая функция. 
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Надпрофессиональная часть модели компетенций выпускника 

Корпоративные 

компетенции 

Требуемый показатель выраженности 

корпоративной компетенции 

(выделить желаемый уровень, 

согласно требованиям предприятия-

работодателя) 

Реализуемые общие компетенции согласно 

ФГОС СПО 

Уровень 

ограниченной 

компетенции 

Уровень 

базовый 

Уровень 

мастерства 

Лидерство   + 

 

+ 

 

+ 

  

ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, 

ОК 9 

Описание.  

Принимает на себя ответственность за результаты работы других, мотивирует людей и 

координирует их работу по достижению целей.  

Является лидером группы, отдела, компании и может оказывать воздействие на поведение 

сотрудников и коллег.  

Несет ответственность за результаты работы сотрудников. Формирует цели, дает оценку 

выполненным задачам. 

Навыки 

командной 

работы  

+ 

 

+ 

 

+ 
ОК 4, ОК 7, ОК 8  

 

Описание.    

Командная работа означает эффективную совместную работу с представителями 

разных культур в организации для достижения общих целей. 

Охотно сотрудничает.  

Не боится обратиться за советом к другим. 

Прилагает дополнительные усилия, если нужно, чтобы помочь другим. 

Признает, что способы выполнения задач в разных отделах, организациях и сообществах 

отличаются. 

Ориентация на 

качество  
+ + + 

  

ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, 

ОК 9 

Описание.    

Устанавливает высокие стандарты качества для себя и других 

Предпринимает усилия для повышения качества выполняемой задачи 

Проявляет неудовлетворенность низким уровнем выполненной задачи 

Развивает в коллективе ответственность и обязательность 

Учит сотрудников самостоятельно проверять качество их работы 

Контролирует качество в процессе работы, а также качество промежуточных результатов 

Всегда выполняет качественно работу, даже если результат зависит от команды 

Берет на себя ответственность за проблемы и активно ищет пути их решения 

Не скрывает свои ошибки, анализирует их и прилагает усилия к тому, чтобы избежать их в 

дальнейшем 

Внедряет современные технологии управления качеством 
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Ориентация на 

результат   
+ + + 

 ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, 

ОК 9 

 

Описание.    

Способность совершения прямого действия для достижения или превышения целей. 

Определяет сложные задачи, которые оказывают влияние на других людей или 

производительность подразделения 

Разрабатывает эффективный и реальный план действий с четкими целями, сроками, 

использованием средств, персонала и т.д. 

Достигает реальных соглашений со всеми вовлеченными людьми о том, как достичь цели 

Поддерживает регулярную рабочую связь со всеми вовлечёнными людьми 

Направляет других на достижение целей, когда это необходимо 

 

Обозначения:  

 – определяется работодателем;  

 – определяется федеральным государственным образовательным стандартом 
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Приложение к модели компетенций 

Расшифровка кодов трудовых функций 

Код ТФ Наименование ТФ 

ТФ A/01.4 Техническое обслуживание технологического оборудования производства 

продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной 

документацией 

ТФ A/02.4 Выполнение технологических операций хранения и переработки зерна и семян в 

соответствии с технологическими инструкциями 

ТФ В/01.4 Проведение лабораторных исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания 

из растительного сырья 

ТФ С/01.5 Организационное обеспечение производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических линиях 

ТФ С/02.5 Технологическое обеспечение процессов хранения и переработки зерна и семян 

 

 

Расшифровка кодов профессиональных компетенций 

Код ПК Наименование ПК 

ПК 1.1. Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для 

производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с 

эксплуатационной документацией. 

ПК 1.2. Выполнять технологические операции по хранению и переработке зерна и семян 

в соответствии с технологическими инструкциями. 

ПК 2.1. Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях.  

ПК 2.2. Осуществлять технологическое обеспечение процессов хранения и переработки 

зерна и семян. 

ПК 3.1. Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения 

лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции 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 
ПК 4.1. Планировать основные показатели производственного процесса. 

ПК 4.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 4.4 Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива 
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ПК 4.5. Вести учетно-отчетную документацию. 

Характеристика корпоративных компетенций 

Корпоративные 

компетенции 

Характеристика 

Лидерство Принимает на себя ответственность за результаты работы 

других, мотивирует людей и координирует их работу по 

достижению целей.  

Является лидером группы, отдела, компании и может 

оказывать воздействие на поведение сотрудников и коллег.  

Несет ответственность за результаты работы сотрудников. 

Формирует цели, дает оценку выполненным задачам. 

Навыки командной работы Командная работа означает эффективную совместную 

работу с представителями разных культур в 

организации для достижения общих целей. 

Охотно сотрудничает.  

Не боится обратиться за советом к другим. 

Прилагает дополнительные усилия, если нужно, чтобы 

помочь другим. 

Признает, что способы выполнения задач в разных 

отделах, организациях и сообществах отличаются. 

Ориентация на качество Устанавливает высокие стандарты качества для себя и 

других 

Предпринимает усилия для повышения качества 

выполняемой задачи 

Проявляет неудовлетворенность низким уровнем 

выполненной задачи 

Развивает в коллективе ответственность и обязательность 

Учит сотрудников самостоятельно проверять качество их 

работы 

Контролирует качество в процессе работы, а также 

качество промежуточных результатов 

Всегда выполняет качественно работу, даже если результат 

зависит от команды 

Берет на себя ответственность за проблемы и активно ищет 

пути их решения 

Не скрывает свои ошибки, анализирует их и прилагает 

усилия к тому, чтобы избежать их в дальнейшем 

Внедряет современные технологии управления качеством 

Ориентация на результат Способность совершения прямого действия для достижения 

или превышения целей. 

Определяет сложные задачи, которые оказывают влияние 

на других людей или производительность подразделения 

Разрабатывает эффективный и реальный план действий с 

четкими целями, сроками, использованием средств, 

персонала и т.д. 

Достигает реальных соглашений со всеми вовлеченными 

людьми о том, как достичь цели 
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Поддерживает регулярную рабочую связь со всеми 

вовлечёнными людьми 

Направляет других на достижение целей, когда это 

необходимо 

 

 

 

 

 

Требуемый показатель выраженности корпоративной компетенции 

Критерии выраженности Уровень 

Все обязанности выполнены в полной мере. Многие результаты 

превосходят запланированные, достижения выходят за рамки 

непосредственных обязанностей. Все ключевые компетенции, 

профессионально-технические знания и навыки, необходимые для 

конкретной должности, развиты  

в достаточной степени или на уровне выше требуемого. Работник 

справился с внештатными ситуациями и достиг результатов, даже 

несмотря на возникшие незапланированные трудности. Проявляет 

необходимое поведение в нестандартных ситуациях повышенной 

сложности, передает знания другим. 

Уровень мастерства 

Выполнены основные обязанности. Результаты в основном 

соответствуют запланированным. Некоторые задачи выполнены не в 

полном объеме. Отдельные компетенции, профессионально-

технические знания  

и навыки, необходимые на занимаемой работником должности, 

требуют развития. Поведение соответствует требованиям должности. 

Уровень базовый 

Работник выполняет свои ключевые обязанности лишь частично. 

Некоторые задачи не выполнены. Компетенции, профессионально-

технические знания и навыки, необходимые для данной должности, 

развиты слабо. Есть конкретные промахи, которые можно четко 

сформулировать. В поведении слабо выражены корпоративные 

компетенции. 

Уровень 

ограниченной 

компетентности 
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Приложение 4 

к ПОП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ВОСПИТАНИЯ  
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РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ 

Название  Содержание 

Наименование 

программы 

Примерная рабочая программа воспитания по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

Основания  

для разработки 

программы 

Настоящая программа разработана на основе следующих 

нормативных правовых документов: 

Конституция Российской Федерации; 

Указ Президента Российской Федерации от 02.07.2021 № 400                

«О Стратегии национальной безопасности Российской 

Федерации»; 

Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 № 474 

«О национальных целях развития Российской Федерации  

на период до 2030 года»; 

Федеральный закон от 29.12.2012 №273-ФЗ «Об образовании  

в Российской Федерации»; 

Федеральный закон от 25.07.2002 № 114-ФЗ «О противодействии 

экстремистской деятельности»; 

Федеральный закон от 24.06.1999 № 120-ФЗ «Об основах системы 

профилактики безнадзорности и правонарушений 

несовершеннолетних»; 

распоряжение Правительства Российской Федерации  

от 12.11.2020 № 2945-р об утверждении Плана мероприятий  

по реализации в 2021–2025 годах Стратегии развития воспитания в 

Российской Федерации на период до 2025 года; 

Министерство Просвещения Российской Федерации приказ 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, отраслевые нормативно-правовые 

акты, определяющие деловые качества выпускника СПО (при 

наличии); 

нормативные правовые акты субъекта Российской Федерации, 

определяющие образ жителя данного региона (при наличии); 

локальные документы ПОО, определяющие уклад и условия 

реализации воспитательного процесса. 

Цель программы 
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 по специальности 

35.02.05 Агрономия, определенных  отраслевыми требованиями 

(корпоративной культурой). 

Сроки 

реализации 

программы 

2 год 10 месяцев (в соответствии со сроком обучения) 



90 

Исполнители  

программы 

Директор, заместители директора в сфере учебной, учебно-

производственной, воспитательной деятельности, а также  

курирующий административно-хозяйственную работу, сотрудники 

учебной части, заведующие отделением, преподаватели, кураторы, 

тьюторы (при наличии), члены Студенческого совета, 

представители Родительского комитета (его аналога), 

представители организаций – работодателей, в первую очередь, 

организаторы баз практик.  

 

Реализация рабочая программа воспитания (далее – РПВ) направлена, в том числе, 

на сохранение и развитие традиционных духовно-нравственных ценностей России: жизнь, 

достоинство, права и свободы человека, патриотизм, гражданственность, служение 

Отечеству и ответственность за его судьбу, высокие нравственные идеалы, крепкая семья, 

созидательный труд, приоритет духовного над материальным, гуманизм, милосердие, 

справедливость, коллективизм, взаимопомощь и взаимоуважение, историческая память  

и преемственность поколений, единство народов России.  

Данная примерная РПВ разработана с учетом преемственности целей и задач 

Примерной программы воспитания для общеобразовательных организаций, одобренной 

решением Федерального учебно-методического объединения по общему образованию (утв. 

протоколом заседания УМО по общему образованию Минпросвещения России  

№ 2/20 от 02.06.2020 г.). 

При разработке формулировок личностных результатов учет требований Закона  

об образовании в части формирования у обучающихся чувства патриотизма, 

гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев 

Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного 

уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям 

многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде, 

бережного отношения к здоровью, эстетических чувств и уважения к ценностям семьи, 

является обязательным. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Осознающий себя гражданином России и защитником Отечества, 

выражающий свою российскую идентичность в поликультурном  

и многоконфессиональном российском обществе и современном 

мировом сообществе. Сознающий свое единство с народом России,  

с Российским государством, демонстрирующий ответственность  

за развитие страны. Проявляющий готовность к защите Родины, 

способный аргументированно отстаивать суверенитет и достоинство 

народа России, сохранять и защищать историческую правду  

о Российском государстве 

ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию на основе уважения 

закона и правопорядка, прав и свобод сограждан, уважения  

к историческому и культурному наследию России. Осознанно  

и деятельно выражающий неприятие дискриминации в обществе  

по социальным, национальным, религиозным признакам; 

экстремизма, терроризма, коррупции, антигосударственной 

ЛР 2 
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деятельности. Обладающий опытом гражданской социально 

значимой деятельности (в студенческом самоуправлении, 

добровольчестве, экологических, природоохранных, военно-

патриотических и др. объединениях, акциях, программах). 

Принимающий роль избирателя и участника общественных 

отношений, связанных с взаимодействием с народными 

избранниками 

Демонстрирующий приверженность традиционным духовно-

нравственным ценностям, культуре народов России, принципам 

честности, порядочности, открытости. Действующий  

и оценивающий свое поведение и поступки, поведение и поступки 

других людей с позиций традиционных российских духовно-

нравственных, социокультурных ценностей и норм с учетом 

осознания последствий поступков. Готовый к деловому 

взаимодействию и неформальному общению с представителями 

разных народов, национальностей, вероисповеданий, отличающий 

их от участников групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие социально опасного поведения 

окружающих и предупреждающий его. Проявляющий уважение  

к людям старшего поколения, готовность к участию в социальной 

поддержке нуждающихся в ней 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к труду человека, 

осознающий ценность собственного труда и труда других людей.  

Экономически активный, ориентированный на осознанный выбор 

сферы профессиональной деятельности с учетом личных жизненных 

планов, потребностей своей семьи, российского общества. 

Выражающий осознанную готовность к получению 

профессионального образования, к непрерывному образованию  

в течение жизни Демонстрирующий позитивное отношение  

к регулированию трудовых отношений. Ориентированный  

на самообразование и профессиональную переподготовку  

в условиях смены технологического уклада и сопутствующих 

социальных перемен. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового 

следа» 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к Родине, народу, малой 

родине, знания его истории и культуры, принятие традиционных 

ценностей многонационального народа России. Выражающий свою 

этнокультурную идентичность, сознающий себя патриотом народа 

России, деятельно выражающий чувство причастности  

к многонациональному народу России, к Российскому Отечеству. 

Проявляющий ценностное отношение к историческому  

и культурному наследию народов России, к национальным 

символам, праздникам, памятникам, традициям народов, 

проживающих в России, к соотечественникам за рубежом, 

поддерживающий их заинтересованность в сохранении 

общероссийской культурной идентичности, уважающий их права 

ЛР 5 

Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно 

выражающий познавательные интересы с учетом своих 
ЛР 6 
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способностей, образовательного и профессионального маршрута, 

выбранной квалификации 

Осознающий и деятельно выражающий приоритетную ценность 

каждой человеческой жизни, уважающий достоинство личности 

каждого человека, собственную и чужую уникальность, свободу 

мировоззренческого выбора, самоопределения. 

Проявляющий бережливое и чуткое отношение к религиозной 

принадлежности каждого человека, предупредительный  

в отношении выражения прав и законных интересов других людей 

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение законных интересов  

и прав представителей различных этнокультурных, социальных, 

конфессиональных групп в российском обществе; национального 

достоинства, религиозных убеждений с учётом соблюдения 

необходимости обеспечения конституционных прав и свобод 

граждан. Понимающий и деятельно выражающий ценность 

межрелигиозного и межнационального согласия людей, граждан, 

народов в России. Выражающий сопричастность к преумножению  

и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства, включенный  

в общественные инициативы, направленные на их сохранение 

ЛР 8 

Сознающий ценность жизни, здоровья и безопасности.     

Соблюдающий и пропагандирующий здоровый образ жизни 

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

физическая активность), демонстрирующий стремление  

к физическому совершенствованию. Проявляющий сознательное  

и обоснованное неприятие вредных привычек и опасных 

наклонностей (курение, употребление алкоголя, наркотиков, 

психоактивных веществ, азартных игр, любых форм зависимостей), 

деструктивного поведения в обществе, в том числе в цифровой среде 

ЛР 9 

Бережливо относящийся к природному наследию страны и мира, 

проявляющий сформированность экологической культуры на основе 

понимания влияния социальных, экономических  

и профессионально-производственных процессов на окружающую 

среду. Выражающий деятельное неприятие действий, приносящих 

вред природе, распознающий опасности среды обитания, 

предупреждающий рискованное поведение других граждан, 

популяризирующий способы сохранения памятников природы 

страны, региона, территории, поселения, включенный  

в общественные инициативы, направленные на заботу о них 

ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры. Критически оценивающий  

и деятельно проявляющий понимание эмоционального воздействия 

искусства, его влияния на душевное состояние и поведение людей. 

Бережливо относящийся к культуре как средству коммуникации  

и самовыражения в обществе, выражающий сопричастность  

к нравственным нормам, традициям в искусстве. Ориентированный 

на собственное самовыражение в разных видах искусства, 

художественном творчестве с учётом российских традиционных 

духовно-нравственных ценностей, эстетическом обустройстве 

собственного быта. Разделяющий ценности отечественного  

и мирового художественного наследия, роли народных традиций  

ЛР 11 
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и народного творчества в искусстве. Выражающий ценностное 

отношение к технической и промышленной эстетике 

Принимающий российские традиционные семейные ценности. 

Ориентированный на создание устойчивой многодетной семьи, 

понимание брака как союза мужчины и женщины для создания 

семьи, рождения и воспитания детей, неприятия насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений  

со своими детьми и их финансового содержания 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности (при наличии) 

Готовность обучающегося соответствовать ожиданиям 

работодателей: ответственный сотрудник, дисциплинированный, 

трудолюбивый, нацеленный на достижение поставленных задач, 

эффективно взаимодействующий с членами команды, 

сотрудничающий с другими людьми, проектно мыслящий 

ЛР 13 

Приобретение обучающимся навыка оценки информации в 

цифровой среде, ее достоверность, способности строить логические 

умозаключения на основании поступающей информации и данных.  
ЛР 14 

Приобретение обучающимися социально значимых знаний о 

нормах и традициях поведения человека как гражданина и патриота 

своего Отечества.  
ЛР 15 

Приобретение обучающимися социально значимых знаний о 

правилах ведения экологического образа жизни о нормах и 

традициях трудовой деятельности человека о нормах и традициях 

поведения человека в многонациональном, многокультурном 

обществе.  

ЛР 16 

Ценностное отношение обучающихся к своему Отечеству, к своей 

малой и большой Родине, уважительного отношения к ее истории и 

ответственного отношения к ее современности.  
ЛР 17 

Ценностное отношение обучающихся к людям иной 

национальности, веры, культуры Родине, уважительного 

отношения к ее истории и ответственного отношения к ее 

современности.  

ЛР 18 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом 

Российской Федерации8 

Осознающий себя гражданином России и защитником Отечества, 

выражающий свою российскую идентичность в поликультурном и 

многоконфессиональном российском обществе и современном 

ЛР 19 

 
8 Блок разрабатывается органами исполнительной власти субъекта Российской Федерации, 

переносится из Программы воспитания субъекта Российской Федерации. Заполняется при 

разработке рабочей программы воспитания профессиональной образовательной организации. 
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мировом сообществе. Сознающий свое единство с народом России, 

с Российским государством, демонстрирующий ответственность за 

развитие страны. Проявляющий готовность к защите Родины, 

способный аргументированно отстаивать суверенитет и 

достоинство народа России, сохранять и защищать историческую 

правду о Российском государстве 

Проявляющий активную гражданскую позицию на основе 

уважения закона и правопорядка, прав и свобод сограждан, 

уважения к историческому и культурному наследию России. 

Осознанно и деятельно выражающий неприятие дискриминации в 

обществе по социальным, национальным, религиозным признакам; 

экстремизма, терроризма, коррупции, антигосударственной 

деятельности. Обладающий опытом гражданской социально 

значимой деятельности (в студенческом самоуправлении, 

добровольчестве, экологических, природоохранных, военно-

патриотических и др. объединениях, акциях, программах). 

Принимающий роль избирателя и участника общественных 

отношений, связанных с взаимодействием с народными 

избранниками 

ЛР 20 

Демонстрирующий приверженность традиционным духовно-

нравственным ценностям, культуре народов России, принципам 

честности, порядочности, открытости. Действующий и 

оценивающий свое поведение и поступки, поведение и поступки 

других людей с позиций традиционных российских духовно-

нравственных, социокультурных ценностей и норм с учетом 

осознания последствий поступков. Готовый к деловому 

взаимодействию и неформальному общению с представителями 

разных народов, национальностей, вероисповеданий, отличающий 

их от участников групп с деструктивным и девиантным 

поведением. Демонстрирующий неприятие социально опасного 

поведения окружающих и предупреждающий его. Проявляющий 

уважение к людям старшего поколения, готовность к участию в 

социальной поддержке нуждающихся в ней 

ЛР 21 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к труду человека, 

осознающий ценность собственного труда и труда других людей. 

Экономически активный, ориентированный на осознанный выбор 

сферы профессиональной деятельности с учетом личных 

жизненных планов, потребностей своей семьи, российского 

общества. Выражающий осознанную готовность к получению 

профессионального образования, к непрерывному образованию в 

течение жизни Демонстрирующий позитивное отношение к 

регулированию трудовых отношений. Ориентированный на 

самообразование и профессиональную переподготовку в условиях 

смены технологического уклада и сопутствующих социальных 

перемен. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно 

и профессионального конструктивного "цифрового следа" 

ЛР 22 

  

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

(при наличии) 

Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно 

выражающий познавательные интересы с учетом своих 
ЛР 23 
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способностей, образовательного и профессионального маршрута, 

выбранной квалификации 

Принимающий российские традиционные семейные ценности. 

Ориентированный на создание устойчивой многодетной семьи, 

понимание брака как союза мужчины и женщины для создания 

семьи, рождения и воспитания детей, неприятия насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания 

ЛР 24 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса9  

Демонстрирующий политическую культуру и электоральную 

активность; проявляющий субъектную позицию ответственного 

члена российского общества, осознающего свои конституционные 

права и обязанности и применяющего стандарты 

антикоррупционного поведения 

 

 

ЛР 25 

Способный к реализации творческого потенциала в духовной и 

предметно-продуктивной деятельности, социальной и 

профессиональной мобильности на основе выстраивания своей 

жизненной и профессиональной траектории 

 

ЛР 26 

 

Соотношение перечня профессиональных модулей, учебных дисциплин  

и планируемых личностных результатов в ходе реализации  

образовательной программы10  

Наименование профессионального модуля,  

междисциплинарного модуля 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания  

ПМ.01  

ЛР 4, ЛР 7, ЛР 

11, ЛР 12, ЛР 16, 

ЛР 18, ЛР 19, ЛР 

20, ЛР 22, ЛР 25 

ПМ.02  

ЛР 2, ЛР 5, ЛР 9, 

ЛР 11, ЛР 13, ЛР 

14, ЛР 17, ЛР 21, 

ЛР 25, ЛР 26 

ПМ.03  

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 6, 

ЛР 8, ЛР 12, ЛР 

16, ЛР 20, ЛР 22, 

ЛР 23, ЛР 24 

ПМ 04 Обеспечение деятельности структурного подразделения 

ЛР 2, ЛР 4, ЛР 8, 

ЛР 12, ЛР 16, ЛР 

19, ЛР 22, ЛР 23, 

 
9 Блок разрабатывается ПОО совместно с работодателями, родителями, педагогами и 

обучающимися. Заполняется при разработке рабочей программы воспитания профессиональной 

образовательной организации. Заполняется при наличии. 

10 Таблица предназначена для анализа выполнения учебного плана и заполняется образовательной 

организацией по желанию. 
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ЛР 24, ЛР 25. ЛР 

26 

ПМ 05 

ЛР 4, ЛР 7, ЛР 

11, ЛР 12, ЛР 16, 

ЛР 18, ЛР 19, ЛР 

20, ЛР 22, ЛР 25 

 

РАЗДЕЛ 2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОСНОВНОЙ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ ЛИЧНОСТНЫХ 

РЕЗУЛЬТАТОВ   

Оценка достижения обучающимися личностных результатов11 проводится в ходе 

реализации рабочих программ по профессиональным модулям и учебным дисциплинам, 

предусмотренным настоящей ПООП-П СПО.  

Примерные критерии оценки личностных результатов обучающихся12:  

− демонстрация интереса к будущей профессии; 

− оценка собственного продвижения, личностного развития; 

− положительная динамика в организации собственной учебной деятельности по 

результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов; 

− ответственность за результат учебной деятельности и подготовки  

− к профессиональной деятельности; 

− проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 

− участие в исследовательской и проектной работе; 

− участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по профессии, 

викторинах, в предметных неделях; 

− соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, 

преподавателями, мастерами и руководителями практики; 

− конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде; 

− демонстрация навыков межличностного делового общения, социального 

имиджа; 

− готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса, 

этнической, религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах; 

− сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском движении;   

− проявление мировоззренческих установок на готовность молодых людей к 

работе на благо Отечества; 

− проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, уважения 

к Закону; 

− отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди 

обучающихся; 

 
11 Личностные результаты освоения образовательной программы не подлежат 

персонифицированной оценке. Успехи обучающегося в достижении личностных результатов 

фиксируются способами, определенными образовательной организацией самостоятельно 

(например, портфолио, в т.ч. цифровое, стена (карта и др.) достижений и др.). 
12 Образовательная организация оставляет за собой право определить критерии оценки достижения 

личностных результатов, сократить или дополнить предложенный примерной рабочей программой 

воспитания. 
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− отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных на 

межнациональной, межрелигиозной почве; 

− участие в реализации просветительских программ, поисковых, археологических, 

военно-исторических, краеведческих отрядах и молодежных объединениях;  

− добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых граждан; 

− проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, 

природным богатствам России и мира; 

− демонстрация умений и навыков разумного природопользования, нетерпимого 

отношения к действиям, приносящим вред экологии; 

− демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень культуры 

здоровья обучающихся; 

− проявление культуры потребления информации, умений и навыков пользования 

компьютерной техникой, навыков отбора и критического анализа информации, умения 

ориентироваться в информационном пространстве; 

− участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах;  

− проявление экономической и финансовой культуры, экономической 

грамотности, а также собственной адекватной позиции по отношению к социально-

экономической действительности. 

 

РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ  

ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание 

организационно-педагогических условий для осуществления воспитания 

обучающихся,  

в том числе инвалидов и лиц с ОВЗ, в контексте реализации образовательной 

программы.  

 

3.1. Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы 

Примерная рабочая программа воспитания разрабатывается в соответствии  

с нормативно-правовыми документами федеральных органов исполнительной 

власти  

в сфере образования, требованиями ФГОС СПО, с учетом сложившегося опыта 

воспитательной деятельности и имеющимися ресурсами в профессиональной 

образовательной организации. 

Перечень локальных нормативных актов ГБПОУ МО «Коломенский аграрный 

колледж имени Н.Т. Козлова». 

 

3.2. Кадровое обеспечение воспитательной работы13  

Для реализации рабочей программы воспитания образовательная 

 
13 В данном разделе ПОО указывает ФИО ответственных лиц за воспитание обучающихся в рамках 

данной ОПОП, а также возможные образовательные дефициты и план по их ликвидации 
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организация укомплектована квалифицированными специалистами. Управление 

воспитательной работой обеспечивается кадровым составом, включающим: 

директор ГБПОУ МО «Коломенский аграрный колледж имени Н.Т. Козлова» 

Зиновьев Алексей Константинович, который несёт ответственность за организацию 

воспитательной работы в профессиональной образовательной организации, 

заместитель директора по УВР Сорокина Наталья Витальевна, социальный педагог – 

Абрамова Лидия Вадимовна, тьютор – Зинченко Анастасия Михайловна, тьютор – 

Кобзева Алена Игоревна, педагог-психолог – Кузьмина Елена Александровна - 

ответственные за воспитание обучающихся лиц.  

 

3.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной работы14  

Указывают специальные помещения в соответствии с п. 6.1.2.2 основной 

части примерной основной образовательной программы. 

 

3.4. Информационное обеспечение воспитательной работы 

Информационное обеспечение процесса воспитания предполагает наличие  

в образовательной организации компьютерной и мультимедийной техники, средств 

связи, доступа к интернет-ресурсам и специализированного оборудования. 

Информационное обеспечение воспитания способствует организации: 

 информирования о возможностях участия обучающихся в социально значимой 

деятельности;  

 информационной и методической поддержки  реализации рабочей программы 

воспитания;  

 взаимодействия в удаленном доступе всех участников воспитательного 

процесса (обучающихся, педагогических работников, работодателей, родителей, 

общественности и др.). 

Реализация рабочей программы воспитания должна быть отражена на сайте 

образовательной организации. 

Указывают дополнительные условия материально-технического обеспечения 

воспитательной работы. 

 

 
14 В данном разделе указывается перечень инфраструктуры (оборудование, помещения и т.д.), 

раскрывающей воспитательный потенциал учебного процесса, включая базы практик, по 

профессии/специальности в соответствии с п. 6.1 ПООП-П 
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РАЗДЕЛ 4. ПРИМЕРНЫЙ КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ15  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ   

по образовательной программе среднего профессионального образования  

по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

 

на период 2022/2023 учебный год16  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рекомендуется учитывать воспитательный потенциал участия студентов в 

мероприятиях, проектах, конкурсах, акциях, проводимых на уровне: 

Российской Федерации, в том числе: «Россия – страна возможностей» https://rsv.ru/;  

«Большая перемена» https://bolshayaperemena.online/;  

«Лидеры России» https://лидерыроссии.рф/; 

«Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru;  

отраслевые конкурсы профессионального мастерства;  

движения «Абилимпикс»; 

 

субъектов Российской Федерации (при наличии в соответствии с утвержденным 

региональным планом значимых мероприятий). 

 

 
15 Разработчики ПОП-П включают в Примерный календарный план воспитательной работы ключевые 

даты, значимые для отраслей, под нужды которых осуществляется подготовка кадров в 

образовательной организации. Педагоги ПОО могут выбрать из Примерного календарного плана 

воспитательной работы те даты, которые будут рассмотрены на учебном занятии (событие, а не 

мероприятие в рамках внеурочной деятельности). В календарный план воспитательной работы 

образовательной организации включаются и ключевые даты, значимые на уровне субъекта 

Российской Федерации или муниципалитета. 
16 Указывается период, на который разрабатывается примерный календарный план воспитательной 

работы 

https://rsv.ru/
https://bolshayaperemena.online/
https://лидерыроссии.рф/
https://onf.ru/
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Дата Содержание и формы  

деятельности 

Содержание - общая характеристика 

с учетом примерной программы. 

Формы: например, учебная экскурсия 

(виртуальная экскурсия), дискуссия, 

проектная сессия, учебная практика, 

производственная практика, урок-

концерт; деловая игра; семинар, 

студенческая конференция и т.д. 

Участники 

(курс, 

группа, 

члены 

кружка, 

секции, 

проектная 

команда и 

т.п.) 

Место  

проведения 

 

Ответственные 

СЕНТЯБРЬ 

4.09.2023 

8.09.2023 

11.09.2023 

15.09.2023 

18.09.2023 

22.09.2023 

25.09.2023 

29.09.2023 

Поднятие (спуск) 

Государственного флага Российской 

Федерации 

350 человек 

каждый 

понедельник 

сентября 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Заместитель 

директора по УВР  

Сорокина Наталья 

Витальевна 

4.09.2023 

11.09.2023 

18.09.2023 

25.09.2023 

Разговор о Важном 960 человек 

каждый 

понедельник 

сентября 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В. 

01.09.2023 День знаний 350 человек 

(1 курс) 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Заместитель 

директора по УВР  

Сорокина Наталья 

Витальевна 

02.09.2023 День окончания Второй мировой 

войны 

720 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Заместитель 

директора по УВР  

Сорокина Наталья 

Витальевна 

03.09.2023 День солидарности в борьбе с 

терроризмом 

790 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Заместитель 

директора по УВР  

Сорокина Наталья 

Витальевна 

07.09.2023 Лекции «Мы за здоровый образ 

жизни» 

950 человек 

(1,2,3 курс) 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

 Воспитатели, МЦ 

«Выбор». Э 

Румянцева Л.С. 
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инспектор 5 

службы 

08.09.2023 Профилактическая акция «Единый 

день здоровья» 

930 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

 Преподаватель 

физ. воспитания 

Задорожный В.Ю. 

13.09.2023 Экскурсия 

 «Город в котором ты    живешь» 

350 человек 

(1 курс) 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

 Воспитатели 

27.09.2023 Посвящение в студенты 350 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Заместитель 

директора по УВР  

Сорокина Наталья 

Витальевна 

Педагог ДПО 

Мещерякова Л.А. 

14.09.2023 

Участие в городской комплексной 

спартакиаде среди ССУЗов  

350 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Заместитель 

директора по УВР  

Сорокина Наталья 

Витальевна 

15.09.2023 Введение в профессию 

(специальность) 

350 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по 

производственной 

работе Медведева 

Наталья 

Михайловна  

07.09.2023 Индивидуальные беседы с учащимися, 

попавшими в трудную жизненную 

ситуацию 

70 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В.  

06.09.2023 

13.09.2023 

20.09.2023 

27.09.2023 

Участие в классных часах, 

формирующих в процессе 

воспитательной работы такие понятия, 

как «ценность человеческой жизни», 

«цели и смысл жизни», а также 

индивидуальных приемов 

психологической защиты в сложных 

ситуациях 

1200 

человек 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 
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19.09.2023 День победы русских полков во 

главе с Великим князем Дмитрием 

Донским (Куликовская битва, 1380 

год). 

День зарождения российской 

государственности (862 год) 

950 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

Классные 

руководители, 

Педагог ДПО 

27.09.2023 Всемирный день туризма 350 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Преподаватели 

специальных 

дисциплин по 

направлению 

ОКТЯБРЬ 

02.10.2023 

06.10.2023 

09.10.2023 

13.10.2023 

16.10.2023 

20.10.2023 

23.10.2023 

27.10.2023 

30.10.2023 

Поднятие (спуск) 

Государственного флага Российской 

Федерации 

350 человек 

каждый 

понедельник 

октября 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Заместитель 

директора по УВР  

Сорокина Наталья 

Витальевна 

02.10.2023 

09.10.2023 

16.10.2023 

23.10.2023 

30.10.2023 

Разговор о Важном 960 человек 

каждый 

понедельник 

октября 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В. 

02.10.2023 День пожилых людей 

- единый классный час «Старость 

нужно уважать!»- 

фотоконкурс «Пожилые люди рядом с 

нами» - акция «Милосердие»: 

(помощь одиноким престарелым 

людям) 

850 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

05.10.2023 День Учителя 950 человек 

 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители, 

педагог ДПО 

Мещерякова Л.А. 
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04.10.2023 Видео -презентация о биографии А.С. 

Пушкина с чтением стихов и прозы 

А.С. Пушкина. Книжная выставка о 

А.С. Пушкина 

960 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

педагог-

организатор 

Мещерякова Л.А. 

06.10.2023 "Агентство развития 

профессионального мастерства" 

120 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по 

производственному 

обучению 

Медведева Н.М., 

преподаватели 

11.10.2023 Участие в военно-спортивной игре 

«Зарница» 

Участие в соревнованиях по военно-

прикладному многоборью 

 

200 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

27.10.2023 День памяти жертв политических 

репрессий 

850 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

НОЯБРЬ 

03.11.2023 

06.11.2023 

10.11.2023 

13.11.2023 

17.11.2023 

20.11.2023 

24.11.2023 

27.11.2023 

Поднятие (спуск) 

Государственного флага Российской 

Федерации 

350 человек 

каждый 

понедельник 

ноября 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Заместитель 

директора по УВР  

Сорокина Наталья 

Витальевна 

06.11.2023 

13.11.2023 

20.11.2023 

27.11.2023 

Разговор о Важном 960 человек 

каждый 

понедельник 

ноября 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В. 

3.11.2023 День народного единства 960 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

заместитель 

директора по УВР 
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аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

8.11.2023 Литературный карнавал «…И сквозь 

века и поколенья он не устанет 

удивлять» 

620 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

20.11.2023 Неделя профессионального 

образования: 

- «День открытых дверей»; - участие в 

городских мероприятиях согласно 

плану проведения недели. 

 

210 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

заместитель 

директора по ПО 

Медведева Н.М. 

24.11.2023 День матери 850 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

17.11.2023 Мероприятия, 

посвященные Всемирному дню 

студентов: 

- «Посвящение в студенты»; 

- конкурс презентаций «От сессии до 

сессии живут студенты весело…»; 

-посещение музеев декоративно-

прикладного творчества колледжа 

940 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители; 

педагог ДПО 

Мещерякова Л.А. 

16.11.2023 «Неделя безопасности движения» 

- встреча с сотрудниками ГИБДД; 

- классные часы «Дорога без риска». 

920 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В.,  

Заместитель 

директора по 

безопасности 

Рыжиков Г.В.; 

классные 

руководители 

ДЕКАБРЬ 

01.12.2023 

04.12.2023 

Поднятие (спуск) 

Государственного флага Российской 

350 человек 

каждый 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

Заместитель 

директора по УВР  

https://pandia.ru/text/category/professionalmznoe_obrazovanie/
https://pandia.ru/text/category/professionalmznoe_obrazovanie/
https://pandia.ru/text/category/gibdd/


105 

08.12.2023 

11.12.2023 

15.12.2023 

18.12.2023 

22.12.2023 

25.12.2023 

29.11.2023 

Федерации понедельник 

декабря 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Сорокина Наталья 

Витальевна 

04.12.2023 

11.12.2023 

18.12.2023 

25.12.2023 

Разговор о Важном 960 человек 

каждый 

понедельник 

декабря 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В. 

08.12.2023 День Героев Отечества 860 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

12.12.2023 День Конституции Российской 

Федерации 

920 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

юрисконсульт 

Сотников Д.А., 

классные 

руководители 

01.12.2023 Международный день инвалидов: 

- тематические беседы в группах 

 

980 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

28.12.2023 Новый год 

Проведение праздничных 

новогодних мероприятий: 

- новогоднее оформление помещений 

колледжа; 

- конкурс новогодних 

поздравительных плакатов; 

- выставка новогодних работ 

художников-дизайнеров, художников 

росписи; 

- новогодние праздничные 

мероприятия на отделениях; 

- подведение итогов работы в группах, 

старостат 

 

860 человек 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители, 

педагог ДПО 

Мещерякова Л.А. 
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ЯНВАРЬ 

15.01.2024 

19.01.2024 

22.01.2024 

26.01.2024 

29.01.2024 

Поднятие (спуск) 

Государственного флага Российской 

Федерации 

350 человек 

каждый 

понедельник 

января 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Заместитель 

директора по УВР  

Сорокина Наталья 

Витальевна 

15.01.2024 

22.01.2024 

29.01.2024  

Разговор о Важном 960 человек 

каждый 

понедельник 

января 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В. 

11.01.2024 Тематические беседы в группах на 

тему: «Рождество на Руси» 

650 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

25.01.2024 «Татьянин день» (праздник 

студентов) 

380 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

26.01.2024 День снятия блокады Ленинграда 

Посещение музея истории войны; 

 - Классные часы на тему: «Блокада. 

Страшные страницы истории»;  

- Просмотр тематических фильмов 

550 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

классные 

руководители, 

преподаватель 

истории Муханов 

А.С. 

ФЕВРАЛЬ 

02.02.2024 

05.02.2024 

09.02.2024 

12.02.2024 

16.02.2024 

19.02.2024 

22.02.2024 

26.02.2024 

Поднятие (спуск) 

Государственного флага Российской 

Федерации 

350 человек 

каждый 

понедельник 

февраля 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Заместитель 

директора по УВР  

Сорокина Наталья 

Витальевна 
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05.02.2024 

12.02.2024 

19.02.2024 

26.02.2024 

Разговор о Важном 960 человек 

каждый 

понедельник 

февраля 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В. 

22.02.2024 День воинской славы России 

(Сталинградская битва, 1943) 

820 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

08.02.2024 День русской науки 960 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

16.02.2024 Творческий конкурс «Песня о 

профессии» 

(в рамках программы «Арт-Профи 

Форум) 

620 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

14.02.2024 «День влюбленных» - Выпуск 

праздничных плакатов; 

- Конкурс «Забавные валентинки» 

175 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

22.02.2024 День защитников Отечества  

Классные часы на тему: «Герои 

России»; 

- Встреча с ветеранами ВОВ; 

- Конкурс «Веселые старты»; 

680 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 
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Л.В., классные 

руководители 

МАРТ 

01.03.2024 

04.03.2024 

07.03.2024 

11.03.2024 

15.03.2024 

18.03.2024 

22.03.2024 

25.03.2024 

29.03.2024 

Поднятие (спуск) 

Государственного флага Российской 

Федерации 

350 человек 

каждый 

понедельник 

марта 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Заместитель 

директора по УВР  

Сорокина Наталья 

Витальевна 

04.03.2024 

11.03.2024 

18.03.2024 

25.03.2024 

Разговор о Важном 960 человек 

каждый 

понедельник 

марта 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В. 

07.03.2024 Международный женский день 

 

программы для педагогов и мам 

обучающихся; 

- конкурс презентаций «Любимая 

мамочка»; 

- конкурс «Лучшая девушка 

колледжа»; - участие в городских 

мероприятиях 

 

720 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

12.03.2024 Международный день борьбы с 

наркоманией: 

- лекции в группах на тему: 

«Уголовная ответственность за 

хранение и сбыт наркотиков» 

 

920 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

18.03.2024 День воссоединения Крыма с 

Россией 

620 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

29.03.2024 «Здравствуй, масленица!»: 

- тематические беседы в группах; 

- музыкальная праздничная 

программа; - участие в городских 

360 человек   

https://pandia.ru/text/category/pedagogicheskie_programmi/
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мероприятиях, проводимых в 

музейно-историческом комплексе; 

музее-усадьбе «Лажечниковых» 

АПРЕЛЬ 

01.04.2024 

05.04.2024 

08.04.2024 

12.04.2024 

15.04.2024 

19.04.2024 

22.04.2024 

26.04.2024 

29.04.2024 

Поднятие (спуск) 

Государственного флага Российской 

Федерации 

350 человек 

каждый 

понедельник 

апреля 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Заместитель 

директора по УВР  

Сорокина Наталья 

Витальевна 

01.04.2024 

08.04.2024 

15.04.2024 

22.04.2024 

29.04.2024 

Разговор о Важном 960 человек 

каждый 

понедельник 

апреля 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В. 

15.04.2024 День космонавтики 380 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

17.04.2024 Участие в конкурсе  

«Реклама-презентация профессий» 

420 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по ПО 

Медведева Н.М., 

заместитель 

директора по УМР 

Полунина И.А. 

19.04.2024 Городской конкурс художественного 

творчества детей – сирот «Надежда» 

175 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В. 

03.04.2024 «День смеха»: 

- конкурс шуточного плаката; - 

развлекательная юмористическая 

программа 

210 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 
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руководители 

МАЙ 

03.05.2024 

06.05.2024 

10.05.2024 

13.05.2024 

17.05.2024 

20.05.2024 

24.05.2024 

27.05.2024 

31.05.2024 

Поднятие (спуск) 

Государственного флага Российской 

Федерации 

350 человек 

каждый 

понедельник 

мая 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Заместитель 

директора по УВР  

Сорокина Наталья 

Витальевна 

06.05.2024 

13.05.2024 

20.05.2024 

27.05.2024 

Разговор о Важном 960 человек 

каждый 

понедельник 

мая 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В. 

03.05.2024 Праздник весны и труда 340 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

08.05.2024 День Победы 

- экскурсии в музей ВОВ; 

- встречи с ветеранами войны; - 

литературно-музыкальная программа; 

- книжные выставки «Подвиг героев 

бессмертен»; 

- тематические выставки работ 

изобразительного искусства 

280 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

17.05.2024 «Общероссийский День 

библиотек»- рассказ о работе 

библиотек отделений; - книжные 

выставки 

250 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Заведующий 

библиотекой 

Ковальская А.А. 

классные 

руководители 

23.05.2024 «Международный День борьбы с 

курением»: 

- тематические лекции медицинских 

работников; 

- конкурс плакатов «Мы выбираем 

жизнь без курения!» 

720 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 
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24.05.2024 День славянской письменности и 

культуры 

Тематические беседы в группах 

«Возникновение славянской 

письменности», приуроченные 

к «Дням славянской культуры» 

350 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

29.05.2024 День российского 

предпринимательства  

175 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

ИЮНЬ 

03.06.2024 

07.06.2024 

10.06.2024 

14.06.2024 

17.06.2024 

21.06.2024 

24.06.2024 

28.06.2024 

Поднятие (спуск) 

Государственного флага Российской 

Федерации 

350 человек 

каждый 

понедельник 

июня 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Заместитель 

директора по УВР  

Сорокина Наталья 

Витальевна 

03.06.2024 

10.06.2024 

17.06.2024 

24.06.2024 

Разговор о Важном 960 человек 

каждый 

понедельник 

июня 

ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В. 

05.06.2024 День эколога 

Конкурс сочинений на тему «Чтобы 

сохранить окружающую среду для 

будущих поколений необходимо….» 

420 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

06.06.2024 Пушкинский день России 460 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 
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11.06.2024 День России  380 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

21.06.2024 День памяти и скорби 260 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

28.06.2024 День молодежи 280 человек ГБПОУ МО 

«Коломенский 

аграрный 

колледж 

имени Н.Т. 

Козлова» 

заместитель 

директора по УВР 

Сорокина Н.В., 

психолог Кузьмина 

Е.А., Социальный 

педагог Абрамова 

Л.В., классные 

руководители 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



113 

 

Приложение 5 

к ПОП-П по специальности  

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ГИА 

по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
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1. ПАСПОРТ ОЦЕНОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ ДЛЯ ГИА 

 

1.1. Особенности образовательной программы 

Примерные оценочные средства разработаны для специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья. 

В рамках специальности СПО предусмотрено освоение квалификации: 

«Техник-технолог». 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов  

к выполнению видов деятельности, перечисленных в таблице 1. Рекомендуется 

последовательное освоение видов деятельности.  

 

Таблица 1 - Виды деятельности 

Код и наименование  

вида деятельности (ВД) 

Код и наименование  

профессионального модуля (ПМ),  

в рамках которого осваивается ВД 

1 2 

В соответствии с ФГОС 

ведение технологического процесса по 

хранению и переработке зерна и семян на 

автоматизированных технологических линиях 

ПМ 01 Ведение технологического 

процесса по хранению и переработке зерна 

и семян на автоматизированных 

технологических линиях 

организационно-технологическое обеспечение 

производства хранения и переработки зерна и 

семян на автоматизированных технологических 

линиях 

ПМ 02 Организационно-технологическое 

обеспечение производства хранения и 

переработки зерна и семян 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 

В соответствии с иными требованиями 

Освоение профессии рабочих «Лаборант 

химического анализа» 

ПМ 05 Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

 

1.2. Применяемые материалы 

Результаты освоения основной профессиональной образовательной 

программы, демонстрируемые при проведении ГИА, представлены в таблице 2.  

Для проведения демонстрационного экзамена применяется комплект 

оценочной документации «КОД № ___________» 
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Таблица 2 - Перечень проверяемых требований к результатам освоения 

примерной основной образовательной программы 

ФГОС 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

Перечень проверяемых требований к результатам освоения  

Примерной основной образовательной программы  

Трудовая 

деятельность 

(основной вид 

деятельности) 

Код 

проверяемого 

требования 

Наименование проверяемого требования к 

результатам 

1 2 3 

Для базового и профильного уровня  

ВД – 01 ведение технологического процесса по хранению и переработке зерна и 

семян на автоматизированных технологических линиях 

ПК 1.1 Осуществлять техническое обслуживание 

технологического оборудования для производства 

продуктов питания из растительного сырья в 

соответствии с эксплуатационной документацией 

ПК 1.2 Выполнять технологические операции по хранению и 

переработке зерна и семян в соответствии с 

технологическими инструкциями. 

ВД – 02 Организационно-технологическое обеспечение производства хранения и 

переработки зерна и семян на автоматизированных технологических 

линиях 

ПК 2.1 Осуществлять организационное обеспечение 

производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических линиях 

ПК 2.2 Осуществлять технологическое обеспечение процессов 

хранения и переработки зерна и семян 

 Проводить организационно-технические мероприятия 

для обеспечения лабораторного контроля качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания 

из растительного сырья 

ВД – 03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сыряь 

ПК 3.1 Проводить организационно-технические мероприятия 

для обеспечения лабораторного контроля качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции 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 

ВД – 04 Организация работы структурного подразделения 

ПК 4.1 Планировать основные показатели производственного 

процесса 

ПК 4.2 Планировать выполнение работ исполнителями 
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ПК 4.3 Организовывать работу трудового коллектива 

ПК 4.4 Контролировать ход и оценивать результаты работы 

трудового коллектива 

ПК 4.5 Вести учетно-отчетную документацию 

Для профильного уровня  

ВД – 05  Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих – освоение профессии 

«Лаборант химического анализа» 

ПК 5.1 Выбирать и        подготавливать приборы 

и оборудование для проведения анализов 

ПК 5.2 Готовить растворы приблизительной и 

точной концентрации 

 ПК 5.3 Определять физические и химические 

свойства вещества 

 ПК 5.4 Снимать показания приборов и 

рассчитывать результаты измерений 

 ПК 5.5 Владеть приёмами техники безопасности 
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2. СТРУКТУРА ПРОЦЕДУР ГИА И ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ 

 

2.1. Структура задания для процедуры ГИА 

 

Для выпускников, осваивающих ППССЗ, государственная итоговая аттестация  

в соответствии с ФГОС СПО проводится в форме демонстрационного экзамена и защиты 

дипломного проекта (работы). ГИА в форме государственного экзамена и (или) защиты 

дипломного проекта (работы) проводится: 

для выпускников, осваивающих образовательные программы в области искусств, 

медицинского образования и фармацевтического образования, в области подготовки кадров 

в интересах обороны и безопасности государства, обеспечения законности  

и правопорядка в области подготовки членов экипажей морских судов и судов внутреннего 

водного транспорта, специалистов авиационного персонала гражданской авиации, членов 

экипажей судов в соответствии с международными требованиями, а также в области 

подготовки работников железнодорожного транспорта, непосредственно связанных с 

движением поездов и маневровой работой, если иное не установлено соответствующим 

федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального 

образования (далее - ФГОС СПО); 

для выпускников, осваивающих образовательные программы среднего 

профессионального образования в специальных учебно-воспитательных учреждениях 

закрытого типа и учреждениях, исполняющих наказание в виде лишения свободы. 

Демонстрационный экзамен направлен на определение уровня освоения 

выпускником материала, предусмотренного образовательной программой, и степени 

сформированности профессиональных умений и навыков путем проведения независимой 

экспертной оценки выполненных выпускником практических заданий в условиях реальных 

или смоделированных производственных процессов. 

Задание демонстрационного экзамена – комплексная практическая задача, 

моделирующая профессиональную деятельность и выполняемая в реальном времени  

Задания, выносимые на демонстрационный экзамен, разрабатываются на основе 

требований к квалификации выпускников, устанавливаемых Федеральными 

государственными образовательными стандартами с учетом требований работодателя, 

профессиональных объединений (при наличии), требований профессиональных 

стандартов, положений Единого тарифно-квалификационного справочника работ  

и профессий рабочих (ЕТКС). 

Комплект оценочной документации (КОД) – задание демонстрационного экзамена и 

комплекс требований к выполнению заданий демонстрационного экзамена, включающий 

минимальные требования к оборудованию и оснащению центров проведения 

демонстрационного экзамена, к составу экспертных групп, участвующих  

в оценке заданий демонстрационного экзамена. 

Базовый уровень демонстрационного экзамена – проводится с 

использованием комплекта оценочной документации, содержащего варианты 

заданий и критерии оценивания, разработанные и утвержденные образовательной 

организацией (или федеральным оператором) по профессии/специальности 

среднего профессионального образования или по отдельным видам деятельности с 

учетом требований ФГОС к результатам освоения основной профессиональной 

образовательной программы. 

Профильный уровень демонстрационного экзамена – проводится с 

использованием комплекта оценочной документации, содержащего варианты 

заданий и критерии оценивания, разработанные федеральным оператором по 
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специальности среднего профессионального образования, или по отдельным видам 

деятельности с учетом требований ФГОС и может учитывать требования 

предприятий, профессиональных, отраслевых и международных стандартов и иные 

требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной 

программы. 

 

2.2. Порядок проведения процедуры ГИА 

Порядок проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования (далее 

соответственно - Порядок, ГИА) устанавливает правила организации и проведения 

организациями, осуществляющими образовательную деятельность по 

образовательным программам среднего профессионального образования (далее - 

образовательные организации), завершающей освоение имеющих 

государственную аккредитацию основных профессиональных образовательных 

программ среднего профессионального образования по специальности (далее - 

образовательные программы среднего профессионального образования), включая 

формы ГИА, требования  

к использованию средств обучения и воспитания, средств связи при проведении 

ГИА, требования, предъявляемые к лицам, привлекаемым к проведению ГИА, 

порядок подачи  

и рассмотрения апелляций, изменения и (или) аннулирования результатов ГИА, а 

также особенности проведения ГИА для выпускников из числа лиц с ограниченными 

возможностями здоровья, детей-инвалидов и инвалидов.  

Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья 

и выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов проводится ГИА с учетом 

особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья таких выпускников (далее - индивидуальные особенности). 

Общие и дополнительные требования, обеспечиваемые при проведении ГИА  

для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья, детей-

инвалидов и инвалидов приводятся в комплекте оценочных средств с учетом 

особенностей разработанного задания и используемых средств.  

Образовательная организация обязана не позднее, чем за один рабочий день 

до дня проведения демонстрационного экзамена уведомить главного эксперта об 

участии 

в проведении демонстрационного экзамена тьютора (ассистента), оказывающего 

необходимую помощь выпускнику из числа лиц с ограниченными возможностями 

здоровья, детей-инвалидов, инвалидов (при необходимости). 

Длительность проведения государственной итоговой аттестации по основной 

профессиональной образовательной программе по специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья определяется ФГОС СПО. 

Часы учебного плана (календарного учебного графика), отводимые на ГИА, 

определяются применительно к нагрузке обучающегося. В структуре времени, 

отводимого ФГОС СПО по основной профессиональной образовательной 

программе по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья на государственную итоговую аттестацию, образовательная 
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организация самостоятельно определяет график проведения демонстрационного 

экзамена. 
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3. ТИПОВОЕ ЗАДАНИЕ ДЛЯ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА17 

 

3.1. Структура и содержание типового задания 

3.1.1. Задание демонстрационного экзамена включает комплексную 

практическую задачу, моделирующую профессиональную деятельность и 

выполняемую в режиме реального времени. Задание состоит из практического 

блока и теоретического блока. 

Примерное практическое задание по специальности 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья включает: 

1 Лист задания. 

2 Лист оценивания операций. 

3 Необходимые приложения. 

 

В подготовительный день в личном кабинете цифровой платформы Главный эксперт 

получает вариант задания и схему оценки для проведения демонстрационного экзамена в 

конкретной экзаменационной группе. В день экзамена Главный эксперт выдает 

экзаменационные задания каждому участнику в бумажном виде, исходные данные, лист 

оценивания (если приемлемо), дополнительные инструкции к ним (при наличии). 

 

3.1.2. Условия выполнения практического задания: 

Демонстрационный экзамен организуется и проводится по нормативной 

документации, размещенной в информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

на сайте федерального оператора. 

Задание практического блока включает в себя следующие разделы: 

1 Технологическая карта\лист задания. 

2 Лист оценивания операций. 

3 Необходимые приложения. 

 

Практический блок демонстрационного экзамена 

Экзаменуемые в ходе демонстрационного экзамена должны подтвердить наличие 

практических навыков и умений, указанных в КОД. Примерная технологической 

карты\листа задания приведена в таблице 3. 

- состав возможных выполняемых работ:  

– исходные данные в текстовом и/или графическом виде. 

 

 

 
17 Задание для демонстрационного экзамена в полном объеме (включая лист оценивания) 

приводится  

в соответствующем комплекте оценочной документации. 
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Таблица 3 - Технологическая карта\лист задания 

Организация-

заказчик 
Тип выполняемых работ 

Наименование, 

город, ИНН 

Работа 1 Работа 2 Работа 3 

Описать задание студенту для 

выполнения 

проверяемые 

требования  
описание 

проверяемые 

требования 
описание 

проверяемые 

требования 

Заполнение описания 

Заполнение 

проверяемых 

требований 

Заполнение описания 

Заполнение 

проверяемых 

требований 

Заполнение 

описания 

Заполнение 

проверяемых 

требований 

Используемые 

материалы 

(при наличии) 

Характеристика материалов  

(указать нормативную документацию) 

Исходные данные/режимы/условия 

производства/ изготовления/ оказания 

услуг 

Программное обеспечение / 

Оборудование /Инструмент / 

оснастка 

- -   
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Теоретический блок демонстрационного экзамена 

 

Теоретический блок – это этап демонстрационного экзамена, позволяющий проверить 

профессиональную подготовку в соответствии с требованиями к результатам освоения 

образовательной программы. 

В рамках теоретического блока результаты освоения проверяются  в устной форме путем 

презентации выполненного задания. Допускается теоретический блок демонстрационного экзамена 

для обучающихся по ППССЗ проводить в форме защиты дипломного проекта (работы). 

Тестирование 

Тестирование может проводиться в форме письменного или компьютерного тестирования.  

Используемый при тестировании контрольно-измерительный материал включает  

в себя инструкцию по выполнению, комплекс тестовых заданий, методику обработки результатов. 

Непосредственно перед выполнением теста экспертом государственной экзаменационной 

комиссии проводится инструктаж, в ходе которого сообщается время, отводимое на выполнение 

теста, а также объясняется: 

- как правильно заполнить реквизиты бланка ответов (при письменном тестировании) или 

запустить приложение (при компьютерном тестировании); 

- как правильно оформить выполнение каждого типа задания (вписать слова, заполняя 

специально оставленные пробелы; обвести в кружок номер правильного ответа; проставить цифры, 

указывая правильную последовательность; соединить линиями соответствующие утверждения и 

т.д.); при компьютерном тестировании также разъясняется процедура выполнения. 

В каждом варианте теста должны присутствовать определенные типы вопросов (таблица 4). 

 

Таблица 4 – Типы вопросов для формирования теста 
№ 

п/п 

Вид вопроса Оценка за 1 вопрос 

в баллах 

Кол-во вопросов в 

тесте 

Суммарное кол-во 

баллов 

1 2 3 4 5 

1 Множественный выбор ___ ___ ___  
2 Установить соответствие ___ ___ ___  
3 Определить 

последовательность 
___ ___ 

___  

4 Задания открытого типа ___ ___ ___  
ИТОГО ___ ___ 

 

В таблице 5 приведен пример тестового задания. 

 

Таблица 5 – Пример тестового задания 
№ 

п/п 

Тип вопроса Формулировка вопроса Максимальное  

 кол-во баллов 

1 2 3 4 

1 Множественный выбор ______ ___ 

2 Множественный выбор N ______ ___ 

3 Установить соответствие ______ ___ 

4 Установить соответствие 

N 
______ ___ 

5 Определить 

последовательность 
______ ___ 

6 Определить 

последовательность N 
______ ___ 

7 Задания открытого типа ______ ___ 

8 Задания открытого типа 

N 
______ ___ 

ВСЕГО 100 
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Представление выполненного задания 

 

Презентация выполненного задания проводится в устной форме, с обязательным 

представлением результатов практического блока или его короткой демонстрационной версии 

(презентации).  

В своём выступлении экзаменуемый должен кратко представить выполненную работу, 

объяснить цели и задачи как работы в целом, так и отдельных операций, а также степень 

выполнения этапов работы. 

На защиту экзаменуемому отводится не более 15 минут. 

При выставлении оценки могут учитываться такие критерии: 

1. Качество устного доклада экзаменуемого. 

2. Степень свободного владения материалом. 

3. Глубина и точность ответов на вопросы. 

 

3.1.2. Условия выполнения практического задания:  

 

Для проведения демонстрационного экзамена базового уровня могут приглашаться 

представители организации-работодателя. 

Для проведения демонстрационного экзамена профильного уровня обязательно 

приглашаются представители организации-работодателя.  

 

Таблица 6 – Рекомендуемая продолжительность выполнения заданий демонстрационного 

экзамена по ППКРС 

День  
Мероприятие 

Продолжительность  

(в ак.ч.) 

Место проведения  

1 Теоретический блок (тестирование) ____  ____ 

2 Практический блок ____ ____ 

 

 

Демонстрационный экзамен по ППССЗ проводится в течение 6 дней, продолжительностью 

не более 8 ак. часов. В первый день выполняются задания практического блока, во второй день – 

презентация выполненного задания. Примерное расписание приведено в таблице 6.  

 

Таблица 6 – Рекомендуемая продолжительность выполнения заданий демонстрационного 

экзамена по ППССЗ 

День  Мероприятие 
Продолжительность  

(в ак.ч.) 

Место проведения  

1 Практический блок ____ ____ 

2 
Теоретический блок (представление 

выполненного задания) 
____ ____ 

 

3.2. Порядок перевода баллов в систему оценивания 

Максимальное количество баллов, которые возможно получить за выполнение 

практического задания демонстрационного экзамена при выполнении различных операций, 

принимается за 100 баллов. Максимальное количество баллов, которые возможно получить за 

выполнение заданий теоретического блока демонстрационного экзамена при выполнении 

различных операций, также принимается за 100 баллов.  

С учетом применения весовых коэффициентов максимальное количество баллов за оба блока 

также составит 100 баллов. 
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При разработке системы перевода баллов в оценку необходимо учитывать сложность 

разработанных заданий. 

Рекомендуемая шкала перевода баллов в оценку приведена в таблице 7. 

 

Таблица 8 - Рекомендуемая шкала перевода баллов в оценку 

Оценка ГИА «2» «3» «4» «5» 

Итоговая оценка выполнения заданий 

демонстрационного экзамена, ИП  

___ - ___ 

Указать 

диапазон 

баллов 

___ - ___ 

Указать 

диапазон 

баллов 

___ - ___ 

Указать 

диапазон 

баллов 

___ - ___ 

Указать 

диапазон 

баллов 
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4. ПОРЯДОК ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ЗАЩИТЫ ДИПЛОМНОГО ПРОЕКТА 

(РАБОТЫ) 

 

Программа организации проведения защиты дипломного проекта (работы) как часть 

программы ГИА должна включать: 

1.1.  Общие положения 

Дипломный проект (работа) направлен на систематизацию и закрепление знаний 

выпускника по специальности, а также определение уровня готовности выпускника к 

самостоятельной профессиональной деятельности. Дипломный проект (работа) 

предполагает самостоятельную подготовку (написание) выпускником проекта (работы), 

демонстрирующего уровень знаний выпускника в рамках выбранной темы, а также 

сформированность его профессиональных умений и навыков. 

 

1.2. Примерная тематика дипломных проектов по специальности  

______ 

1.3. Структура и содержание дипломного проекта (работы) 

 

Введение. Актуальность темы 

1. Раздел. Теоретическая часть 

1.1 Исходные данные и требования нормативно технической документации 

1.2 . Характеристика сырья 

1.3 Хранение и подготовка сырья 

1.4 . Техническое оснащения производства. 

1.5 Основная идея и принципы бережливого производства 

2. Раздел. Практическая часть: 

2.1 Расчёт производительности печи 

2.2 Расчёт выхода изделия 

2.3 Расчёт суточной потребности в сырье 

3. Раздел. Охрана труда. 

3.1 Организация работы хлебопекарного цеха 

3.2 Правила эксплуатации использованного оборудования 

Заключение 

Список использованной литературы 

Приложение 

Оформление дипломной работы должно соответствовать требованиями ЕСТД и ЕСКД. 

Текст дипломной работы должен быть кратким, ясным, точным и не допускать различных 

толкований, излагаться от третьего лица. Термины, обозначения и определения должны 

соответствовать установленным стандартам, а при их отсутствии - общепринятым нормам. 

Работа должна быть написана грамотно, с использованием лексики, принятой в научном и 

деловом стилях языка. 

Составные части должны быть сшиты в указанной последовательности. 

 

 

1.4. Порядок оценки результатов дипломного проекта(работы) 

 

В основе оценки дипломной работы лежит пятибалльная система. Эта оценка складывается 

из оценки выполненной работы и оценки защиты дипломной работы. 
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При определении окончательной оценки защиты дипломной работы учитываются: 

- доклад студента по каждому разделу дипломной работы; 

- качество выполнения графической части; 

- отзыв руководителя; отзыв рецензента; 

- ответы на вопросы. 

Студенты, выполнившие дипломную работу, но получившие при защите оценку 

«неудовлетворительно», имеют право на повторную защиту. Для прохождения государственной 

итоговой аттестации лицо, не прошедшее государственную итоговую аттестацию по 

неуважительной причине или получившее на государственной итоговой аттестации 

неудовлетворительную оценку, восстанавливается на период времени, установленный 

образовательной организацией самостоятельно, но не менее предусмотренного календарным 

учебным графиком для прохождения государственной итоговой аттестации соответствующей 

образовательной программы среднего профессионального образования. 

 

1.5. Порядок оценки защиты дипломного проекта/дипломной работы 

 

«Отлично» выставляется : 
- при выполнении дипломной работы выпускник продемонстрировал полное 

соответствие уровня своей подготовки требованиям ФГОС, показал глубокие знания и умения; 
- представленная к защите работа выполнена в полном соответствии с заданием, 
отличается глубиной профессиональной проработки всех разделов ее содержательной части, 

выполнена и оформлена качественно и в соответствии с установленными требованиями, 

указанными в Методических указаниях по выполнению дипломной работы специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья; 
- в докладе исчерпывающе, последовательно, четко, логически стройно и кратко 

изложена суть работы и ее основные результаты; 
- на все вопросы членов комиссии даны обстоятельные и правильные ответы; 
- критические замечания научного руководителя выпускником проанализированы, и 

в процессе защиты приведены аргументированные доказательства правильности решений, 

принятых в работе. 

«Хорошо» выставляется : 
- при выполнении дипломной работы выпускник продемонстрировал соответствие 

уровня своей подготовки требованиям государственного образовательного стандарта, показал 

достаточно хорошие знания и умения; 
- представленная к защите работа выполнена в полном соответствии с заданием, 
отличается глубиной профессиональной проработки всех разделов ее содержательной части, 

выполнена и оформлена качественно и в соответствии с установленными требованиями, 

указанными в Методических указаниях по выполнению дипломного проекта специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья; 
- графическая часть выполнена недостаточно качественно; 
- в докладе правильно изложена суть работы и ее основные результаты, однако при 

изложении допущены отдельные неточности; 
- в докладе по защите дипломной работы прослеживается взаимосвязь с материалом 

индивидуального задания по преддипломной практике; 
- на большинство вопросов членов комиссии даны правильные ответы; 
- критические замечания научного руководителя выпускником проанализированы, и 

в процессе защиты приведены аргументированные доказательства правильности решений, 

принятых в работе. 

«Удовлетворительно» выставляется : 
- при выполнении дипломной работы выпускник продемонстрировал соответствие 

уровня своей подготовки требованиям государственного образовательного стандарта, показал 

удовлетворительные знания и умения; 
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- представленная к защите работа выполнена в соответствии с заданием, но без 

достаточно глубокой проработки некоторых разделов, имеют место несущественные ошибки и 

нарушения установленных требований оформления работы, указанных в Методических указаниях 

по выполнению дипломной работы специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья; 
- графическая часть выполнена недостаточно качественно; 
- в докладе изложена суть работы и ее результаты; 
- в докладе по защите дипломной работы не прослеживается взаимосвязь с 

материалом индивидуального задания по преддипломной практике; 
- на вопросы членов комиссии выпускник отвечает, но неуверенно; 
- не все критические замечания рецензента проанализированы правильно. 

«Неудовлетворительно» выставляется : 
- в дипломной работе обнаружены значительные ошибки, свидетельствующие о 

том, что уровень подготовки выпускника не соответствует требованиям государственного 

образовательного стандарта; 
- при решении задач, сформулированных в задании, выпускник не показывает 

необходимых знаний и умений; 
- тема индивидуального задания не соответствует теме индивидуального задания по 

преддипломной практике; 
- доклад затянут по времени и (или) читался с листа; 
- на большинство вопросов членов комиссии ответы даны неправильные или не даны 

вообще. 
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Приложение 6 

к ОПОП-П по профессии/специальности  

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

код и наименование профессии/специальности 

 

 

 

 

 

 

Дополнительный профессиональный блок  

по запросу работодателя 

АО «Озеры» 

наименование организации-работодателя  

 

ГБПОУ МО «Коломенский аграрный колледж им.Н.Т.Козлова» 

наименование образовательной организации 
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2023 г. 

Содержание  

 

Раздел 1. Матрица компетенций выпускника (профессиональных и корпоративных 

компетенций), формируемых по запросу работодателя  

Раздел 2. Планируемые результаты освоения  

дополнительного профессионального блока   

Раздел 3. Структура дополнительного профессионального блока  

3.1. Учебный план   

3.2. План обучения на предприятии с учетом специфики  

требований конкретного производства   

3.3. Рабочая программа профессионального модуля  

3.4. Рабочая программа учебной дисциплины  
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Раздел 1. Матрица компетенций выпускника (профессиональных и 

корпоративных компетенций), ФОРМИРУЕМЫХ  

по запросу работодателя 

1. Матрица компетенций выпускника (далее – МК) с учетом единого подхода подготовки 

рабочих кадров представляет собой совокупность взаимосвязанных между собой общих  

и профессиональных компетенций, определенных ФГОС СПО, а также требований 

профессиональных стандартов (далее – ПС) или единых квалификационных справочников  

при отсутствии ПС и запросов организации-работодателя к квалификации специалиста, которые 

должны быть сформированы у обучающегося по завершении освоения ОПОП. 

2. МК разработана для профессии/специальности Код Наименование как результат освоения 

ОПОП, соответствующий требованиям запросам организаций, действующих в реальном секторе 

экономики. 

3. МК включает в себя профессиональную и надпрофессиональную части. 

4. Профессиональная часть МК представляет собой матрицу профессиональных 

компетенций выпускника, формируемых при освоении видов деятельности по запросу 

работодателя, и трудовых функций действующих профессиональных стандартов или иных 

документов. 

5. Надпрофессиональная часть МК представляет собой интеграцию ОК, заявленных  

ФГОС СПО, и заявляемых организацией-работодателем обобщенных поведенческих моделей 

специалиста на рабочем месте (корпоративная культура).  

6. Краткое описание и характеристика показателей сформированности корпоративных 

компетенций приведены в приложении к модели компетенций. 

7. МК позволяет конструировать при помощи цифрового конструктора компетенций 

образовательные программы подготовки квалифицированных специалистов, рабочих и служащих, 

наиболее востребованных на региональном рынке труда в конкретном секторе экономики  

под запрос конкретных предприятий.
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Профессиональная часть матрицы компетенций выпускника  

по запросу работодателя 

 

ОПд. 10 Управление качеством и безопасностью сырья 

ОПд.11 Цифровые технологии в сфере производства 

продуктов питания из растительного сырья 

 

Профессиональная часть матрицы компетенций выпускника  

по запросу работодателя 

 

ОПд. 10 Управление качеством и безопасностью сырья 

ОПд.11 Цифровые технологии в сфере производства продуктов питания из растительного сырья 

Трудовые функции в соответствии с 

профессиональными стандартами (или 

иными нормативными документами) 

Дополнительные виды деятельности, 

сформированные  

по запросу работодателя(ей) 

 

Наименование  

ВД 1 

  

  
№ 1300 Код 22.003 Специалист по 

технологии продуктов питания из 

растительного сырья 

 

Производство продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных технологических 

линиях 

ОТФ А 
Ведение 

технологического 

процесса 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

ТФ А/01.4 Код ПК  
 Техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования 

производства продуктов 

питания из 

растительного сырья в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией 

ПК 1.1, 1.2 ПК 2.1, 2.2 ПК 4.1-4.5 

 

А/02.4  
 Выполнение 

технологических 

операций хранения и 

переработки зерна и 

семян в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

ПК 1.1, 1.2 ПК 2.1, 2.2 ПК 4.1-4.5 

 

ОТФ В 
Лабораторный 

контроль качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

ТФ В/01.4 Код ПК  
  Проведение 

организационно- 

технических 

мероприятий для 

обеспечения 

ПК 3.1, 3.2 ПК 4.1-4.5 
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процессе 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья 

лабораторного 

контроля качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

В/02.4  
 Проведение 

лабораторных 

исследований качества 

и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

ПК 3.1, 3.2 ПК 4.1-4.5 

 

 

 

Надпрофессиональная часть модели компетенций выпускника 

ОПд. 10 Управление качеством и безопасностью сырья 

ОПд.11 Цифровые технологии в сфере производства продуктов питания из растительного сырья 

 

Корпоративные 

компетенции 

Требуемый показатель выраженности 

корпоративной компетенции (выделить 

желаемый уровень, согласно требованиям 

предприятия-работодателя) Реализуемые общие компетенции согласно ФГОС СПО 

Уровень 

ограниченной 

компетенции 

Уровень 

базовый 

Уровень 

мастерства 

Лидерство   + 

 

+ 

 

+ 
  

ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9 

Описание.  

Принимает на себя ответственность за результаты работы других, мотивирует людей и координирует их 

работу по достижению целей.  

Является лидером группы, отдела, компании и может оказывать воздействие на поведение сотрудников и 

коллег.  

Несет ответственность за результаты работы сотрудников. Формирует цели, дает оценку выполненным 

задачам. 

Навыки командной 

работы  
+ 

 

+ 

 

+ 
ОК 4, ОК 7, ОК 8  

 

Описание.    

Командная работа означает эффективную совместную работу с представителями разных культур в 
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организации для достижения общих целей. 

Охотно сотрудничает.  

Не боится обратиться за советом к другим. 

Прилагает дополнительные усилия, если нужно, чтобы помочь другим. 

Признает, что способы выполнения задач в разных отделах, организациях и сообществах отличаются. 

Ориентация на 

качество  
+ + + 

  

ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9 

Описание.    

Устанавливает высокие стандарты качества для себя и других 

Предпринимает усилия для повышения качества выполняемой задачи 

Проявляет неудовлетворенность низким уровнем выполненной задачи 

Развивает в коллективе ответственность и обязательность 

Учит сотрудников самостоятельно проверять качество их работы 

Контролирует качество в процессе работы, а также качество промежуточных результатов 

Всегда выполняет качественно работу, даже если результат зависит от команды 

Берет на себя ответственность за проблемы и активно ищет пути их решения 

Не скрывает свои ошибки, анализирует их и прилагает усилия к тому, чтобы избежать их в дальнейшем 

Внедряет современные технологии управления качеством 

Ориентация на 

результат   
+ + + 

 ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9 

 

Описание.    

Способность совершения прямого действия для достижения или превышения целей. 

Определяет сложные задачи, которые оказывают влияние на других людей или производительность 

подразделения 

Разрабатывает эффективный и реальный план действий с четкими целями, сроками, использованием 

средств, персонала и т.д. 

Достигает реальных соглашений со всеми вовлеченными людьми о том, как достичь цели 

Поддерживает регулярную рабочую связь со всеми вовлечёнными людьми 

Направляет других на достижение целей, когда это необходимо 

Обозначения:  

 – определяется работодателем;  

 – определяется федеральным государственным образовательным стандартом 
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Приложение к матрице компетенций выпускника 

Характеристика корпоративных компетенций 

Корпоративные компетенции Характеристика 

Лидерство Принимает на себя ответственность за результаты работы других, 

мотивирует людей и координирует их работу по достижению целей.  

Является лидером группы, отдела, компании и может оказывать 

воздействие на поведение сотрудников и коллег.  

Несет ответственность за результаты работы сотрудников. Формирует 

цели, дает оценку выполненным задачам. 

Навыки командной работы Командная работа означает эффективную совместную работу с 

представителями разных культур в организации для достижения 

общих целей. 

Охотно сотрудничает.  

Не боится обратиться за советом к другим. 

Прилагает дополнительные усилия, если нужно, чтобы помочь 

другим. 

Признает, что способы выполнения задач в разных отделах, 

организациях и сообществах отличаются. 

Ориентация на качество Устанавливает высокие стандарты качества для себя и других 

Предпринимает усилия для повышения качества выполняемой задачи 

Проявляет неудовлетворенность низким уровнем выполненной задачи 

Развивает в коллективе ответственность и обязательность 

Учит сотрудников самостоятельно проверять качество их работы 

Контролирует качество в процессе работы, а также качество 

промежуточных результатов 

Всегда выполняет качественно работу, даже если результат зависит от 

команды 

Берет на себя ответственность за проблемы и активно ищет пути их 

решения 

Не скрывает свои ошибки, анализирует их и прилагает усилия к тому, 

чтобы избежать их в дальнейшем 

Внедряет современные технологии управления качеством 

Ориентация на результат Способность совершения прямого действия для достижения или 

превышения целей. 

Определяет сложные задачи, которые оказывают влияние на других 

людей или производительность подразделения 

Разрабатывает эффективный и реальный план действий с четкими 

целями, сроками, использованием средств, персонала и т.д. 

Достигает реальных соглашений со всеми вовлеченными людьми о том, 

как достичь цели 

Поддерживает регулярную рабочую связь со всеми вовлечёнными 

людьми 
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Направляет других на достижение целей, когда это необходимо 

 

Требуемый показатель выраженности корпоративной компетенции 

 

Критерии выраженности Уровень 

Все обязанности выполнены в полной мере. Многие результаты 

превосходят запланированные, достижения выходят за рамки 

непосредственных обязанностей. Все ключевые компетенции, 

профессионально-технические знания и навыки, необходимые  

для конкретной должности, развиты в достаточной степени или на 

уровне выше требуемого. Работник справился с внештатными 

ситуациями  

и достиг результатов, даже несмотря на возникшие незапланированные 

трудности. Проявляет необходимое поведение в нестандартных 

ситуациях повышенной сложности, передает знания другим. 

Уровень мастерства 

Выполнены основные обязанности. Результаты в основном 

соответствуют запланированным. Некоторые задачи выполнены  

не в полном объеме. Отдельные компетенции, профессионально-

технические знания и навыки, необходимые на занимаемой работником 

должности, требуют развития. Поведение соответствует требованиям 

должности. 

Уровень базовый 

Работник выполняет свои ключевые обязанности лишь частично. 

Некоторые задачи не выполнены. Компетенции, профессионально-

технические знания и навыки, необходимые для данной должности, 

развиты слабо. Есть конкретные промахи, которые можно четко 

сформулировать. В поведении слабо выражены корпоративные 

компетенции. 

Уровень 

ограниченной 

компетентности 
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Раздел 2. Планируемые результаты освоения дополнительного 

профессионального блока 

2.1.1 Профессиональные компетенции  

 

Виды деятельности Код и 
наименование 
компетенции 

Код Показатели 
освоения 
компетенции 

Ведение технологического 

процесса 

 производства 

хлеба,

 хлебобулочны

х, макаронных и 

кондитерских изделий 

  на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

ПК 1.1. Осуществлять 

техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования

 дл

я производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

в 
соответствии с 

Н 1.1.01 Навыки: 

Проверка исправности 

технологического 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, 

контрольно- 

измерительных 

приборов и автоматики 

на 
автоматизированных 
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 эксплуатационно

й 

документацией. 

 технологических линиях 

Н 1.1.03 Замена 

быстроизнашивающихс

я материалов и деталей 

оборудования на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 
Н 1.1.4 Ведение документации 

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 

У 1.1.01 Умения: 

Визуально оценивать 

исправность 

технологического 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, 

контрольно- 

измерительных 

приборов и автоматики 

на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 
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У 1.1.02 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 
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  У 1.1.03 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 

У 1.1.04 Применять средства 

индивидуальной 

защиты в процессе 

работы на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства 

продуктов 

питания из 

растительного сырья 
У 1.1.05 Пользоваться 

профессиональными 

компьютерами и 

программным 

обеспечением при 

обработке данных 

контрольно-

измерительных приборов 

и автоматики на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства продуктов 

питания из растительного 
сырья 
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У 1.1.06 Использовать 

специализированное 

программное 

обеспечение при 

подготовке и 

техническом 

обслуживании 

технологического 

оборудования 

автоматизированных 

технологических линий 

производства продуктов 

питания из 

растительного сырья 
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  У 1.1.07 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 

У 1.1.08 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 
У 1.1.09 Оказывать первую 

помощь пострадавшим 

при техническом 

обслуживании 

технологического 

оборудования 

автоматизированных 

технологических линий 

производства продуктов 

питания из 

растительного сырья 
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З 1.1.01 Знания: 

Методы и 

 способы 

выявления и

 устранения 

неисправностей 

технологического 

оборудования,  

 систем 

безопасности 

 и 

сигнализации, 

контрольно- 

измерительных приборов 

и автоматики

 н

а 

автоматизированных 

технологических линиях 

по 
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   производству 

 продуктов 

питания из

 растительного 
сырья 

З 1.1.02 Правила безопасности 

при эксплуатации 

 и 

обслуживании 

производственного 

оборудования,

 систе

м 

безопасности 

 и 

сигнализации, 

контрольно- 

измерительных приборов 

и автоматики

 н

а 

автоматизированных 

технологических линиях 

по производству

 продукто

в 

питания из

 растительного 

сырья 
З 1.1.03 Порядок 

 проведени

я подготовки, пуска

 и наладки,

  

 ремонта 

технологического 

оборудования,   

 систем 

безопасности 

 и 

сигнализации, 

контрольно- 

измерительных приборов 

и автоматики



23 

 

 

 н

а 

автоматизированных 

технологических линиях 

по производству 

 продуктов 

питания из

 растительного 

сырья 

З 1.1.04 Специализированное 

программное 

обеспечение и средства

 автоматизаци

и, применяемые 

 на 

технологических линиях 

по производству

 продуктов 

питания из

 растительного 

сырья 
З 1.1.05 Состав,  функции 

 и возможности 

использования 

информационных  

 и 

телекоммуникационных 

технологий    

 для 

автоматизированной 

обработки информации 

 с 

использованием 

персональных

 электронно- 

вычислительных машин   

и 
вычислительных систем, 



24 

 

 

   применяемых   

 в 

автоматизированных 

технологических 

 линиях 

производства 

 продуктов 

питания из

 растительного 
сырья 

З 1.1.06 Методы и средства сбора, 

обработки,

 хранени

я, передачи и накопления 

информации  с 

использованием базовых 

системных программных 

продуктов и пакетов 

прикладных программ в 

процессе

 производст

ва продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 
технологических линиях 

З 1.1.07 Документооборот 

 по процессу 

 подготовки  к 

работе и 

 обслуживания 

технологического 

оборудования,

 систем 

безопасности 

 и 

сигнализации, 

контрольно- 

измерительных приборов 

и автоматики

 н

а 

автоматизированных 

технологических линиях 

по производству 
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 продуктов 

питания  из 

 растительного 

сырья, в том  числе

 в электронном 

виде 

З 1.1.08 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 
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 ПК 1.2

 Выполнять 

технологические 

операции 

 по 

производству

 хлеба

, хлебобулочных, 

макаронных 

 и 

кондитерских изделий 

в соответствии  с 

технологическими 

инструкциями. 

Н 1.2.01 Навыки/практически

й опыт: 

Прием-сдача сырья и 

расходных материалов 

при производстве хлеба, 

кондитерских и 

макаронных изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическими 
инструкциями 

Н 1.2.02 Мониторинг показателей 

входного качества и 

поступающего объема 

сырья и расходных 

материалов в процессе 

выполнения 

технологических 

операций производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 
Н 1.2.03 Регулирование 

параметров и режимов 

технологических 

операций производства 

хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских мучных 

изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическими 
инструкциями 

Н 1.2.04 Регулирование 

параметров и режимов 

технологических 

операций производства 

макаронных изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическим
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и инструкциями 

Н 1.2.05 Регулирование 

параметров качества 

продукции, норм расхода 

сырья и нормативов 

выхода готовой 

продукции в процессе 

выполнения 

технологических 

операций 
производства хлеба, 
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   хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическими 
инструкциями 

Н 1.2.06 Упаковка готовой 

продукции (хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий) в 

тару на специальном 

технологическом 
оборудовании 

Н 1.2.07 Маркировка готовой 

продукции (хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий) на 

специальном 

технологическом 
оборудовании 

Н 1.2.08 Проведение технических 

наблюдений за ходом 

технологического 

процесса производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий с 

внесением полученных 

результатов в журналы 

ведения технологических 

процессов 
производства 

У 1.2.01 Умения: 

Подготавливать сырье 

и расходные 

материалы к процессу 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с 
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технологическими 
инструкциями 

У 1.2.02 Оценивать качество 

сырья и полуфабрикатов 

по различным 

показателям при 

выполнении 
технологических операций 

У 1.2.03 Рассчитывать 
необходимый 
объем сырья и расходных 
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   материалов в процессе 

выполнения 

технологических 

операций производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с 

технологическими 
инструкциями 

У 1.2.04 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 

У 1.2.05 Эксплуатировать 

оборудование для 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

бараночных и сухарных 

изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическим

и инструкциями 
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У 1.2.06 Эксплуатировать 

оборудование для 

производства 

макаронных изделий, 

включая процессы 

формования 

(прессования) 

полуфабрикатов 

макаронных изделий и 

приготовления 

макаронных изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях, 

в соответствии с 

технологическим

и инструкциями 

У 1.2.07 Эксплуатировать 
оборудование для 
упаковки 
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   готовой продукции 

(хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий) в 

тару на специальном 

технологическом 
оборудовании 

У 1.2.08 Эксплуатировать 

оборудование для 

маркировки готовой 

продукции (хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий) на 

специальном 

технологическом 
оборудовании 

У 1.2.09 Поддерживать 

установленные 

технологией режимы и 

режимные параметры 

оборудования для 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 
технологических линиях 

У 1.2.10 Устранять причины, 

вызывающие ухудшение 

качества продукции и 

снижение 

производительности 

технологического 

оборудования 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 
изделий 
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У 1.2.11 Поддерживать 

установленные 

технологией нормативы 

выхода и сортности 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с 

технологическим

и инструкциями 

У 1.2.12 Настраивать 

автоматизированную 

программу 

технологического 

процесса 
производства хлеба, 
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   хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 
изделий 

У 1.2.13 Пользоваться 

профессиональными 

компьютерами и 

программным 

обеспечением при 

обработке данных 

контрольно-

измерительных приборов 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с 

технологическими 
инструкциями 

У 1.2.14 Использовать 

специализированное 

программное 

обеспечение в процессе 

выполнения 

технологических 

операций производства 

хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий в 

соответствии с 

технологическими 
инструкциями 

У 1.2.15 Размножать и 

выращивать дрожжи, 

активировать 

прессованные дрожжи, 

выполнять контрольные 

анализы на 

соответствие дрожжей 

требованиям 

технологической 
документации 
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У 1.2.16 Приготавливать тесто 

различными 

способами с 

применением 

тестоприготовительног

о оборудования в 

соответствии с 

производственными 

рецептурами и 

технологическими 
инструкциями 

У 1.2.17 Оценивать качество 

сырья, опары, закваски, 

теста при замесе по 

органолептическим 
показателям 

У 1.2.18 Определять физико- 
химические показатели 
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   сырья и полуфабрикатов, 

различных видов теста и 

готовность теста в 

процессе 
созревания 

У 1.2.19 Контролировать 

качество окончательной 

расстойки 

полуфабрикатов и 

разделки мучных 

кондитерских 
изделий 

У 1.2.20 Контролировать 

паровой и 

температурный режим 
пекарной камеры 

У 1.2.21 Определять готовность 

изделий при выпечке, 

оценивать качество 

выпеченных изделий 

по органолептическим 

показателям, 

определять выход 

готовой продукции 

У 1.2.22 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 
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У 1.2.23 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 

У 1.2.24 Применять средства 

индивидуальной защиты 

в процессе выполнения 

технологических 

операций 
производства хлеба, 
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   кондитерских и 

макаронных изделий в 

соответствии с 

технологическими 
инструкциями 

У 1.2.25 Вести производственный 

документооборот по 

технологическому 

процессу производства 

хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий, в 

том числе в 
электронном виде 

З 1.2.01 Знания: 

Показатели качества 

сырья, полуфабрикатов, 

расходного материала  

 и готовой

 продукции 

 при 

производстве 

 хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий   

  на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

 З 1.2.02 Нормативы расходов 

сырья, полуфабрикатов, 

расходного

 материал

а, используемых 

 при 

производстве

 хлеба

, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

 на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 
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З 1.2.03 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 

З 1.2.04 Порядок приемки, 

хранения и

 подготовки  к 

использованию

 сырья, 

полуфабрикатов, 
расходного
 материала
, 
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   используемых при 

производстве

 хлеба

, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

 на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

З 1.2.05 Основы

 технологи

и производства 

 хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий  

 на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

З 1.2.06 Назначения,

 принцип

ы действия и устройство 

оборудования, 

 систем 

безопасности 

 и 

сигнализации, 

контрольно- 

измерительных приборов 

и автоматики

 н

а 

автоматизированных 

технологических линиях 

по производству

 хлеба

, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 
изделий 
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З 1.2.07 Правила

 эксплуатаци

и технологического 

оборудования, 

 систем 

безопасности 

 и 

сигнализации, 

контрольно- 

измерительных приборов 

и автоматики

 н

а 

автоматизированных 

технологических линиях 

по производству

 хлеба

, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

З 1.2.08 Основные 

технологические 

операции и режимы 

работы технологического 

оборудования

 п

о 

производству

 хлеба

, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

 на 
автоматизированных 
технологических 
линиях 
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  З 1.2.09 Порядок 

 регулирования 

параметров    

 работы 

технологического 

оборудования  и

 средств 

автоматики по 

производству хлеба,

 хлебобулочны

х, макаронных и 

кондитерских 
изделий 

З 1.2.10 Методы

 определен

ия кислотности 

 дрожжей, 

подъемной силы, 

контроля производства 

жидких и 
прессованных дрожжей 

З 1.2.11 Способы
 изменени
я 

температуры

 дрожже

й, активации 

прессованных и сушеных

 дрожже

й, приготовления опары и 

закваски для различных 

видов теста в соответствии 

с рецептурой, замеса и 

приготовления ржаного и 

пшеничного теста 

З 1.2.12 Структура и

 физические 

свойства различных 

видов 
теста 

З 1.2.13 Производственный 

 цикл 

приготовления

 жидки

х 
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дрожжей 

З 1.2.14 Рецептуры приготовления 

мучных полуфабрикатов, 

методы

 регулировк

и дозирующего 

оборудования в 

зависимости от рецептур, 

методы

 определен

ия готовности 

полуфабрикатов 
при замесе и брожении 

З 1.2.15 Устройство и принцип 

работы 

тесторазделочного 

оборудования, способы 

разделки различных 

видов теста (песочного, 

слоеного, заварного),

 причин

ы дефектов 

полуфабрикатов при 

неправильной разделке и 

укладки на листы и 
способы их исправления 

З 1.2.16 Методы

 определен

ия готовности 

полуфабрикатов 
к выпечке, режимы 
выпечки 
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   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 

З 1.2.17 Методы расчета упека, 

усушки хлебных изделий, 

расчета выхода готовой 

продукции, определения 

готовности изделий при 
выпечке 

З 1.2.18 Классификация 

 и 

ассортимент

 макаронны

х 
изделий 

З 1.2.19 Требования нормативно- 

технической 

документации, 

предъявляемые к 

качеству 
макаронных изделий 

З 1.2.20 Стадии технологического 

процесса

 производст

ва макаронных изделий и 

методы контроля на 

каждой стадии, причины 

брака продукции на 

каждой стадии 

технологического 

процесса и меры по их 
устранению 
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З 1.2.21 Нормы выхода 

макаронных изделий, 

потери и расход 

основного

 

и 

вспомогательного сырья, 

режимы

 хранени

я макаронных изделий 

З 1.2.22 Правила

 маркировк

и готовой продукции при 

производстве 

 хлеба, 

кондитерских и 

макаронных 
изделий 

З 1.2.23 Документооборот, 

правила оформления

 

и 

периодичность 

заполнения документации

 пр

и 

производстве

 хлеба

, кондитерских и 

макаронных изделий 

 на 
автоматизированных 
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   технологических линиях, в 

том числе в электронном 
виде 

З 1.2.24 Требования охраны труда, 

санитарной и

 пожарной 

безопасности    

 при 

техническом 

обслуживании и 

 эксплуатаци

и технологического 

оборудования,   

 систем 

безопасности 

 и 

сигнализации, 

контрольно- 

измерительных приборов 

и автоматики

 н

а 

автоматизированных 

технологических линиях 

по производству 

 продуктов 

питания из

 растительного 

сырья 

З 1.2.25 Требования охраны труда, 

санитарной и

 пожарной 

безопасности    

 при 

техническом 

обслуживании и 

 эксплуатаци

и технологического 

оборудования,   

 систем 

безопасности 

 и 

сигнализации, 

контрольно- 
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измерительных приборов 

и автоматики

 н

а 

автоматизированных 

технологических линиях 

по производству 

 продуктов 

питания из

 растительного 

сырья 

Организационно- 

технологическое 

обеспечение 

 производства 

хлеба,

 хлебобулочны

х, макаронных и 

кондитерских изделий 

  на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

ПК 2.1. Осуществлять 

организационное 

обеспечение 

производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

Н 2.1.01 Навыки/практически

й опыт: 

Расчет сменных 

показателей производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 
технологических линиях 

Н 2.1.02 Инструктирование 

операторов и 

аппаратчиков по  

 выполнению 

производственных

 заданий 

производства  

 продуктов 

питания из

 растительного 
сырья на 
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   автоматизированных 
технологических линиях 

Н 2.1.03 Организация выполнения 

технологических 

операций производства 

продуктов питания из 

растительного сырья

 н

а 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическим

и инструкциями 

Н 2.1.04 Организация работ по 

устранению 

неисправностей в работе 

технологического 

оборудования,

 систе

м 

безопасности 

 и 

сигнализации, 

контрольно- 

измерительных приборов 

и автоматики, выявленных 

в ходе контроля качества 

технологических 

операций производства 

продуктов питания из 

растительного сырья

 н

а 

автоматизированных 

технологических линиях, в 

соответствии с 

эксплуатационно

й документацией 
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Н 2.1.05 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

 н

а 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

эксплуатационно

й документацией 

Н 2.1.06 Организация  работ

 по 

проведению

 лабораторн

ых 
исследований качества и 
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   безопасности

 сырья

, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания 

 на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

У 2.1.01 Умения: 

Рассчитывать плановые 

показатели выполнения 

технологических 

операций производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 
автоматизированных 
линиях 

У 2.1.02 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 

У 2.1.03 Рассчитывать 

экологический  риск

 и 

оценивать  

 ущерб, 

причиняемый 

окружающей среде при 

выполнении работ и 

оказании услуг в области 

производства
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 продукто

в 

питания из

 растительного 

сырья 

У 2.1.04 Инструктировать 

операторов и 

аппаратчиков по  

 выполнению 

производственных

 заданий 

производства  

 продуктов 

питания из

 растительного 

сырья     

 на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

У 2.1.05 Контролировать 

выполнение 

производственных

 заданий на всех

 стадиях 

технологического   

процесса 
производства продуктов 
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   питания из

 растительного 

сырья  

 на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

У 2.1.06 Организовывать работу 

по проведению 

лабораторных 

исследований качества и 

безопасности

 сырья

, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания 

 на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

У 2.1.07 Использовать 

информационные 

 и 

телекоммуникационные 

технологии

 сбор

а, 

размещения,  

 хранения, накопления, 

преобразования и

 передачи данных 

 в профессионально- 

ориентированных 

информационных  

 системах 

производства 

 продуктов питания  

   на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 
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У 2.1.08 Пользоваться  

 методами 

контроля    

 качества 

выполнения 

технологических 

 операций 

производства 

 продуктов 

питания из

 растительного 

сырья     

 на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

У 2.1.09 Осуществлять 

мероприятия по

 мотивации 

 и 

стимулированию 

персонала производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

З 2.1.01 Знания: 

Технологии 

менеджмента и 

маркетинговых 

исследований рынка 
продукции и услуг в 
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   области 

производства 

продуктов питания 

из 
растительного сырья 

З 2.1.02 Технологии

 бизнес

- планирования 

производственной, 

финансовой 

 и 

инвестиционной 

деятельности 

 производств

а продуктов питания

 из 

растительного сырья 

З 2.1.03 Технологии производства 

и организации 

производственных 

 и 

технологических 

процессов производства 

 продуктов 

питания из

 растительного 

сырья   

 на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

З 2.1.04 Сменные

 показател

и производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 на 
автоматизированных 
технологических 
линиях 
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З 2.1.05 Требования  к  

 качеству 

выполнения 

технологических 

 операций 

производства  

 продуктов 

питания из

 растительного 

сырья      

 на 

автоматизированных 

линиях в

 соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

З 2.1.06 Методы 

технохимического и 

лабораторного контроля 

качества

 сырья

, полуфабрикатов 

 и 

продуктов питания из 

растительного сырья 

З 2.1.07 Методы 

 планирования, 

контроля и оценки 

качества выполнения 

технологических 

 операций 

производства 

 продуктов 

питания из

 растительного 

сырья    

 на 
автоматизированных 
линиях 
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   в соответствии с 

технологическими 
инструкциями 

З 2.1.08 Факторы, влияющие на 

качество

 выполнени

я технологических 

операций производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 на 

автоматизированных 

линиях в

 соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

З 2.1.09 Основные методы и 

приемы обеспечения 

информационной 

безопасности  в 

 процессе 

производства  

 продуктов 

питания из

 растительного 

сырья     

 на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

З 2.1.10 Правила

 первичног

о документооборота, учета 

и отчетности 

 при 

производстве продуктов 

питания из растительного 

сырья  

 на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 
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З 2.1.11 Требования охраны труда, 

санитарной и

 пожарной 

безопасности    

 при 

техническом 

обслуживании и 

 эксплуатаци

и технологического 

оборудования,   

 систем 

безопасности

 

и сигнализации, 

контрольно- 

измерительных приборов 

и автоматики 

ПК 2.2 Осуществлять 

технологическое 

обеспечение 

производства

 хлеба

, хлебобулочных, 

макаронных 

 и 

кондитерских изделий 

Н 2.2.01 Навыки/практически

й опыт: 

Обеспечение смены 

сырьем и расходными 

материалами для 

выполнения 

технологических 

операций производства 

хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских 
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   изделий в 

соответствии с 

технологическими 
инструкциями 

Н 2.2.02 Определение 

технологических 

параметров,

 подлежащих 

контролю и 

регулированию, в том  

 числе 

автоматическому  

 для обеспечения

  режимов 

производства

 хлеба

, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с 

технологическими 
инструкциями 

Н 2.2.03 Обеспечение 

технологических

 режимо

в производства 

 хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 
изделий 

Н 2.2.04 Обеспечение

 безопасно

й эксплуатации  

 и 

обслуживания 

оборудования, 

 систем 

безопасности

 

и сигнализации, 

контрольно- 

измерительных приборов 

и автоматики 
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У 2.2.01 Умения: 
Вести основные 
технологические 
процессы производства 
хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских изделий 

У 2.2.02 Рассчитывать 

производственные 

рецептуры

 хлеба

, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 
изделий 

У 2.2.03 Определять 

технологическую 

эффективность

 работ

ы 

оборудования для 
производства
 хлеба
, хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских 
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   изделий 

У 2.2.04 Осуществлять 

технологические 

регулировки 

оборудования, систем

 безопасности

 и сигнализации,

 контрольно- 

измерительных приборов 

и 
автоматики 

У 2.2.05 Использовать средства 

механизации и 

автоматизации 

технологических 

процессов 
У 2.2.06 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 
У 2.2.07 Использовать в 

технологическом 

процессе ресурсо-

 

и 
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энергосберегающ
ие технологии 

З 2.2.01 Знания: 

Виды и качественные 

показатели сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 
изделий 

З 2.2.02 Основные 

технологические процессы 

производства хлеба,

 хлебобулочны

х, макаронных и 

кондитерских 
изделий 

З 2.2.03 Причины,

 метод

ы выявления и способы 

устранения брака в 

процессе 

производства

 хлеба

, хлебобулочных, 
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   макаронных и 
кондитерских 
изделий 

З 2.2.04 Методы 

технохимического и 

лабораторного контроля 

качества

 сырья

, полуфабрикатов и 

готовых 

изделий из растительного 

сырья 
З 2.2.05 Способы технологических 

регулировок 

оборудования, систем 

безопасности и 

сигнализации, 

контрольно- 

измерительных приборов 

и 
автоматики 

З 2.2.06 Принципы

 измерени

я, регулирования, 

контроля параметров 

 и 

автоматического 

управления

 параметра

ми технологического 

процесса 

З 2.2.07 Виды и качественные 

показатели 

 сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции производства 

хлеба,

 хлебобулочны

х, макаронных и 

кондитерских 
изделий 
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ПК 2.3 

Осуществлять 

цифровизацию 

технологических 

процессов 

Н 2.3.01 Обеспечение интеграции 

всех производственных 

процессов, начиная от 

разработки продукта и 

заканчивая логистикой с 

использованием 

соответствующего 

аппаратного 

обеспечения с 

привлечением 

современных 
технологий 

У 2.3.01 Использовать различные 

виды программного 

обеспечения, в том числе 

специального, 

компьютерные и 

телекоммуникационные 

средства в процессе 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 
технологических линиях 
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  У 2.3.02 Использовать технологии 

сбора, размещения, 

хранения, накопления, 

преобразования и 

передачи данных в 

профессионально- 

ориентированных 

информационных 

системах производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 
технологических линиях 

У 2.3.03 Использовать в 

технологическом 

процессе ресурсо- и 

энергосберегающ

ие технологии 
З 2.2.01 Основные методы и 

приемы обеспечения 

информационной 

безопасности в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 
технологических линиях 

З 2.3.02 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 
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производства продуктов 

питания из растительного 
сырья 

Лабораторный контроль 

качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе

 производст

ва 
продуктов       питания       из 

ПК 3.1

 Проводить 

организационно- 

технические 

мероприятия 

 для 

обеспечения 
лабораторного 

Н 3.1.01 Навыки/практически

й опыт: 

Подготовка рабочего 

места, средств измерения, 

приборов, 

лабораторного 
оборудования, химической 
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растительного сырья контроля качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов

 

и готовой продукции в 

процессе 

производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 посуды и инструментов, 

необходимых для 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и 
продуктов питания, 

Н 3.1.02 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 
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Н 3.1.03 Техническое 

обслуживание 

испытательного 

оборудования   

 для 

лабораторного 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов  

 и продуктов

 питания  в 

соответствии  с

 планами- 

графиками и 

регламентами, 

установленными 

эксплуатационно

й документацией 
Н 3.1.04 Осуществление 

безопасного хранения, 

применения и 

транспортировки 

реактивов, материалов, 

ядовитых и огнеопасных 

веществ в соответствии с 

требованиями 

нормативно- технической 

документации, охраны

 труда

 и 

экологической 

безопасности 
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   в процессе лабораторного 

контроля качества и 

безопасности

 сырья

, полуфабрикатов и 

готовой 
продукции 

Н 3.1.05 Проведение   учета 

 и 

своевременной 

инвентаризации   по 

 всем 

операциям,  связанным с 

приходом, движением

 и расходом 

   реактивов, 

материалов, 

 инструментов

, оборудования,   

 средств 

индивидуальной защиты, 

во время 

 лабораторног

о контроля  качества 

 и 

безопасности      

 сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой 
продукции 

У 3.1.01 Уметь: 

Оценивать соответствие 

состояния рабочего места 

в соответствии с 

требованиями 

нормативно- технической 

документации и 

лабораторным условиям 
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У 3.1.02 Пользоваться основным 

и вспомогательным 

лабораторным 

оборудованием, 

химической посудой

 при

 проведении 

лабораторного 

исследования состава 

сырья 

полуфабрикатов

 

и продуктов питания 
У 3.1.03 Осуществлять

 мытье

, сушку и стерилизацию 

химической посуды для 

проведения 

лабораторного 

исследования состава 

сырья, 

полуфабрикатов

 

и продуктов питания 
У 3.1.04 Готовить реактивы и 

растворы

 заданно

й концентрации, 

питательные среды 

заданного состава в 

соответствии с задачами 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов 

 и 
продуктов питания 
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  У 3.1.05 Отбирать средства для 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов

 

и продуктов питания, в 

соответствии с 

используемыми методами 

исследований 
У 3.1.06 Отбирать пробы сырья, 

полуфабрикатов, готовой 

продукции на разных 

этапах производства

 пищевы

х продуктов в соответствии 

со стандартными 

методами 
пробоотбора 

У 3.1.07 Настраивать 

лабораторное 

оборудование

 

и производить калибровку 

мерной посуды для 

проведения анализа 

сырья и продуктов 

питания в соответствии с 

инструкциями

 п

о эксплуатации 

оборудования 
У 3.1.08 Поддерживать в 

исправном состоянии 

лабораторное 

оборудование

 дл

я проведения анализа 

сырья и продуктов 

питания в соответствии 

 с 

инструкциями

 п

о эксплуатации 

оборудования 
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У 3.1.09 Рассчитывать количество 

реактивов и расходных 

материалов, необходимых 

для бесперебойной 

работы лаборатории, с 

учетом объема

 выполняемы

х 
исследований 

У 3.1.10 Соблюдать  

 требования 

охраны труда при 

работе с химическими 

 веществам

и (кислотами,   

 щелочами, 

токсичными

 веществам

и, 

легковоспламеняющимис

я веществами)    

 и 

испытательны

м 

оборудование

м 
У 3.1.11 Проверять сроки 

действия применяемых

 стандарт

- 
титров, химических 
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   реактивов и растворов 

У 3.1.12 Проверять сроки 

действия аттестатов

 ил

и 

сертификатов 

применяемых 

контрольно-

измерительных приборов 
У 3.1.13 Подготавливать пробы, 

материалы, 

комплектующие изделия и 

испытательное 

оборудование

 дл

я проведения 

лабораторного 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов 

 и 
продуктов питания 

У 3.1.14 Анализировать 

 рабочее 

задание на 

 подготовку 

растворов,  

 материалов 

комплектующих 

 изделий для 

  проведения 

лабораторного 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов 

  и продуктов

  питания в 

соответствии    с 
требованиями 
технологическо
й документации 

У 3.1.15 Составлять заявки на 

лабораторную

 посуду

, реактивы и материалы в 

соответствии  с 
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используемыми методами 

исследований 

У 3.1.16 Пользоваться 

специальным 

программным 

обеспечением при 

выполнении анализов 

лабораторного 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов

 и продуктов

 питания в 

соответствии  с 

требованиями 

технологическо

й документации 
У 3.1.17 Пользоваться 

профессиональными 

компьютерами

 

и 

специализированным 

программным 

обеспечением 
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   при обработке

 данных 

контрольно-

измерительных приборов 

и лабораторного 
оборудования 

У 3.1.18 Использовать 

информационные 

 и 

телекоммуникационные 

технологии

 сбор

а, 

размещения,   

 хранения, накопления, 

преобразования и 

 передачи   данных 

 в профессионально- 

ориентированных 

информационных 

 системах в процессе 

 производства 

продуктов питания

 из 
растительного сырья 

У 3.1.19 Применять в процессе 

лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

продуктов

 питани

я 

спецодежду и средства 

индивидуальной защиты 
У 3.1.20 Вести и 

 составлять 

необходимую 

документацию 

 по подготовке

 

 лабораторного 

оборудования и 

расходных 
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материалов, в том числе в 

электронном виде 

У 3.1.21 Оценивать соответствие 

состояния рабочего места 

в соответствии с 

требованиями 

нормативно- технической 

документации и 

лабораторным условиям 
У 3.1.22 Пользоваться основным

 и 

вспомогательным 

лабораторным 

оборудованием, 

химической посудой

 при 

 проведении 

лабораторного 

исследования состава 

сырья, 

полуфабрикатов

 

и продуктов питания 
У 3.1.23 Осуществлять

 мытье

, сушку и стерилизацию 

химической     посуды     

для 
проведения    
лабораторного 
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   исследования состава 

сырья, полуфабрикатов

 

и 
продуктов питания 

З 3.1.01 Знания: 
Требования к рабочему 
месту по проведению 
исследований
 качеств
а сырья, полуфабрикатов и 
продуктов питания 

З 3.1.02 Правила  подготовки  к 

работе основного 

 и 

вспомогательного 

лабораторного 

оборудования 

 для 

выполнения 

 лабораторного 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов 

 и 
продуктов питания 

З 3.1.03 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 

технологическо

й документации 
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З 3.1.04 Правила

 хранени

я химических реактивов, 

проб 

в соответствии

 со стандартами 

З 3.1.05 Способы мытья

 и 

дезинфекции химической 

посуды для проведения 

различных видов анализа 

сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции на 

разных этапах 

производства пищевых 

продуктов 

З 3.1.06 Виды, назначение и 

устройство лабораторного 

оборудования 

 для 

проведения

 различны

х видов       анализа       

сырья, 
полуфабрикатов,      
готовой 
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   продукции на разных 

этапах производства

 пищевы

х 
продуктов 

З 3.1.07 Способы приготовления 

растворов и методы их 

расчетов в соответствии с 

используемыми методами 
исследований 

З 3.1.08 Способы

 определен

ия концентрации  

 растворов 

при 

 выполнени

и лабораторного 

исследования состава 

сырья, полуфабрикатов 

  и 
продуктов питания 

З 3.1.09 Правила подготовки проб 

для

 проведен

ия лабораторных 

исследований состава 

 сырья, 

полуфабрикатов 

 и продуктов 

питания по точкам 

контроля на разных этапах

 производст

ва пищевых продуктов в 

соответствии 

 со 

стандартными       

методами 
пробоотбора 

З 3.1.10 Методы 

 проведения 

испытаний образцов 

сырья, полуфабрикатов, 

вспомогательных 

материалов и 

 готовой 
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продукции на разных 

этапах 

производства

 пищевы

х продуктов 

З 3.1.11 Нормативно-техническая 

документация  

 по проведению

 лабораторных 

исследований 

 анализа сырья,

 полуфабрикато

в, готовой продукции

 на 

разных этапах 

производства пищевых 

продуктов 

З 3.1.12 Качественные 

характеристики 

 сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

соответствии с 

требованиями 

 нормативно- 

технической

 документаци

и 
в процессе
 производства 
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   продуктов питания из 
растительного сырья 

З 3.1.13 Требования охраны 

труда в химической

 

и 

микробиологической 

лаборатории при 

анализах сырья,

 полуфабрикато

в, готовой продукции

 на разных 

этапах производства 

пищевых продуктов 

З 3.1.14 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 
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З 3.1.15 Методы и средства сбора, 

обработки,

 хранени

я, передачи и накопления 

информации  с 

использованием базовых 

системных программных 

продуктов и пакетов 

прикладных программ в 

процессе

 производст

ва продуктов      питания      

из 
растительного сырья 

З 3.1.16 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 
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   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 

Н 3.2.01 Навыки/практически

й 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 

Н 3.2.02 Проведение 

микробиологического 

 и химико- 

бактериологического 

анализа состава 

 и параметров

   

 сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции  в

 процессе 
производства 

Н 3.2.03 Проведение 

спектральных, 

полярографических

 

и пробирных анализов 

состава и параметров 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного 
сырья 
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Н 3.2.04 Проведение химических и 

физико-химических 

анализов  состава 

 и параметров 

    сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции  в

  процессе 

производства  

 продуктов 

питания из

 растительного 
сырья 

Н 3.2.05 Проведение 

органолептических 

исследований  состава

 и 

параметров   

 сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

 процессе 
производства продуктов 
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   питания из

 растительного 

сырья в  соответствии

 со стандартными 

(аттестованными) 

методиками, 

 требованиями 

нормативно-технической 

документации, 

требованиями охраны 

труда и   

 экологической 
безопасности 

Н 3.2.06 Проведение    

 расчетов, оценки

  и  

 регистрации 

результатов 

 исследований 

состава и параметров 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции 

  в    процессе 

производства   

 продуктов 

питания из

 растительного 

сырья по 

регистрационным 

формам, в соответствии 

со стандартными 

(аттестованными) 
методиками 
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Н 3.2.07 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 

У 3.2.01 Умения: 
Осуществлять отбор, 
прием, маркировку, учет 
проб по 
технологическому циклу в 
пищевой организации 
для проведения 
лабораторных 
исследований качества и 
безопасности сырья, 
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   полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного 
сырья 

У 3.2.02 Готовить индикаторные 

среды для проведения 

лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе

 производст

ва продуктов питания из 
растительного сырья 

У 3.2.03 Проводить лабораторные 

исследования

 сырья

, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья в 

соответствии с 
регламентами 

У 3.2.04 Подбирать и применять 

необходимое 

лабораторное 

оборудование 

 для 

проведения разных видов 

лабораторных 

исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе

 производст

ва 

продуктов питания из 

растительного сырья 
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У 3.2.05 Рассчитывать 

 погрешности 

(неопределенности) 

результатов измерений 

при проведении

 лабораторн

ых исследований    

 сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

 процессе 

производства  

 продуктов 

питания из

 растительного 

сырья 

У 3.2.06 Представлять

 данны

е проведенных 

лабораторных 

исследований 

 сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 
сырья 
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  У 3.2.07 Обрабатывать

 результаты 

лабораторных 

исследований сырья,

 полуфабрикатов

 и готовой 

продукции согласно 

методическим указаниям 

и специфичности 

специализированного 
оборудования 

У 3.2.08 Пользоваться 

профессиональными 

компьютерами    

 и 

специализированным 

программным 

обеспечением при

 обработке  

 данных 

контрольно-

измерительных приборов 

и лабораторного 

оборудования  в 

 процессе 

производства  

 продуктов питания

 из растительного 
сырья 

У 3.2.09 Анализировать 

 состояние 

специализированного 

оборудования      

  при 

проведении

 лабораторного 

исследования      

 сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции   в

   процессе 

производства   

 продуктов 

питания из 
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 растительного 
сырья 

У 3.2.10 Анализировать рабочие 

растворы на соответствие 

требованиям нормативно- 

технической 

документации по 

 проведени

ю лабораторных 

исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе

 производст

ва продуктов питания из 
растительного сырья 

У 3.2.11 Определять 

 значения 

концентрации 

водородных ионов

 растворо

в, стерильности, 

активности 
по йодометрии 

У 3.2.12 Подготавливать посевной 

материал для 

лабораторных 

исследований

 сырья

, 
полуфабрикатов и 
готовой 
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   продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 
сырья 

У 3.2.13 Культивировать 

микроорганизмы

 для лабораторных 

исследований сырья,

 полуфабрикатов 

  и готовой 

 продукции   в 

процессе  

 производства 

продуктов  питания 

 из 
растительного сырья 

У 3.2.14 Утилизировать 

микробиологические 

отходы

 лабораторн

ых исследований 

 сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой 
продукции 

У 3.2.15 Руководствоваться 

методами 

микробиологического 

 или химико- 

бактериологического 

анализа для 

лабораторных 

исследований    

 сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции  в 

 процессе 

производства  

 продуктов 

питания из

 растительного 
сырья 
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У 3.2.16 Настраивать работу 

оборудования

 дл

я проведения 

спектральных, 

полярографических  

 и 

пробирных анализов в 

соответствии 

 со 

стандартными   

 и 

нестандартными 

методиками в 

 процессе 

производства 

 продуктов 

питания из

 растительного 

сырья 

У 3.2.17 Производить  оценки

 и контроль 

 выполнения 

спектральных, 

полярографических 

 и пробирных 

анализов сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в

  процессе 
производства продуктов 
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   питания из
 растительного 
сырья 

У 3.2.18 Готовить образцы к 

проведению 

спектральных, 

полярографических

 

и пробирных анализов 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов 

питания из растительного 

сырья 

У 3.2.19 Снимать показания с 

приборов, 

 используемых 

при  

 проведении 

спектральных, 

полярографических

 и пробирных 

анализов сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой 
продукции 

У 3.2.20 Применять  

 специальное 

программное  

 обеспечение для 

ведения спектральных и 

полярографических 

анализов      

 сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции  в

   процессе 

производства   

 продуктов 

питания из

 растительного 
сырья 
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У 3.2.21 Производить регистрацию 

и расчеты анализов сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 
сырья 

У 3.2.22 Производить оценку и 

контроль

 выполнени

я химических и физико- 

химических анализов 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов 

питания из растительного 

сырья 

У 3.2.23 Осуществлять 

подготовительные 

 работы для

 

 проведени

я химического и

 физико- 
химического анализа 
сырья, 
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   полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 
сырья 

У 3.2.24 Осуществлять химический 

и физико-химический 

анализ сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе

 производст

ва продуктов питания из 
растительного сырья 

У 3.2.25 Производить 

сравнительный анализ 

качества сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в соответствии 

со стандартными 

образцами 
состава 

У 3.2.26 Производить 

статистическую 

 оценку 

основных 

метрологических 

характеристик   

 и 

получаемых

 результато

в анализа  

 сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства        

продуктов 

питания из растительного 

сырья 

У 3.2.27 Применять в процессе 

лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой

 продукци
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и спецодежду и средства 
индивидуальной защиты 

У 3.2.28 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 

У 3.2.29 Заполнять 

 лабораторные 

журналы и 

 протоколы 
лабораторных 
исследований 
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   качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе

 производст

ва продуктов питания из 

растительного сырья, в 

том 
числе в электронном виде 

З 3.2.01 Знания: 
Нормативные правовые 
акты и нормативно- 
техническая 
документация, 
регламентирующие 
вопросы безопасности и 
качества пищевой 
продукции 

З 3.2.02 Основы

 микробиологи

и, санитарии 

 и гигиены

 в 
пищевом производстве 

З 3.2.03 Формы  

 учетных 

документов, порядок и 

сроки 

 составления 

отчетности при 

проведении 

лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе

 производст

ва продуктов питания из 
растительного сырья 
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З 3.2.04 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 

З 3.2.05 Способы приготовления 

калибровочных растворов 

при 

 проведении 

лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе

 производст

ва продуктов питания из 
растительного сырья 

З 3.2.06 Назначение и 
классификация 
химической 
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   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 

З 3.2.07 Виды, назначение и 

устройство лабораторного 

оборудования   

 для 

проведения  

 различных 

видов

 исследовани

й качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе 

 производств

а 

продуктов питания из 

растительного сырья 
З 3.2.08 Правила сборки, 

подготовки к работе 

лабораторных установок 

для проведения различных

 

 видов 

исследований качества и 

безопасности

 сырья

, полуфабрикатов и 
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готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного 
сырья 

З 3.2.09 Свойства 

 реактивов

, требования, 

предъявляемые к 

реактивам, правила 

обращения с реактивами 

и их хранения, методики 

приготовления растворов 

различных концентраций 

для

 проведен

ия исследований качества 

и безопасности  

 сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 
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  З 3.2.10 Назначение, виды, 

способы и техника 

выполнения пробоотбора

 дл

я 

проведения   

 различных 

видов

 исследовани

й качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе 

 производств

а продуктов питания из 

растительного    

 сырья, 

требования, 

предъявляемые к качеству 

проб, устройство 

оборудования для отбора 

проб, правила учета и 

хранения   проб 

 и 

оформления 
сопроводительн
ой документации 

З 3.2.11 Методы

 определен

ия значения концентрации 

водородных 

 ионов 

растворов, стерильности, 
активности по йодометрии 

З 3.2.12 Способы установки 
ориентировочных титров 

З 3.2.13 Требования, 
предъявляемые 
к рабочим растворам 

З 3.2.14 Классификация реактивов 

по чистоте, свойства 

применяемых реактивов и 

требования, 

предъявляемые 
к ним 
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З 3.2.15 Технологический процесс 

приготовления 

питательных сред 
З 3.2.16 Основные 

 оптические 

законы, оптические

 и 

электронно-оптические 

измерения 
З 3.2.17 Классификация

 

и характеристики 

полярографических, 

спектральных и 

пробирных 
методов анализа 

З 3.2.18 Назначение, 

классификация химико-

аналитических 

лабораторий, требования 

к химико-аналитическим 
лабораториям для 
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   проведения  

 различных 

видов

 исследовани

й качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе 

 производств

а продуктов питания из 
растительного сырья 

З 3.2.19 Нормативно-техническая 

документация     

 по выполнению

 исследований 

качества  и 

 безопасности 

сырья, полуфабрикатов 

 и готовой   

   продукции 

химическими   и 

 физико- 
химическими методами 

З 3.2.20 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   
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 продуктов 

питания из

 растительного 
сырья 

З 3.2.21 Порядок 

 проведения 

лабораторных анализов 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе

 производст

ва продуктов питания из 
растительного сырья 

З 3.2.22 Методы расчета 

результатов проведения 

лабораторного анализа

 сырья

, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 
З 3.2.23 Правила

 оформлен

ия лабораторных 

журналов и протоколов 

анализа сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой 
продукции      в      процессе 
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   производства продуктов 

питания из растительного 

сырья, в том числе в 
электронном виде 

З 3.2.24 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 

З 3.2.25 Методы и средства сбора, 

обработки,

 хранени

я, передачи и накопления 

информации  с 

использованием базовых 

системных программных 

продуктов и пакетов 

прикладных программ в 

процессе

 производст

ва продуктов      питания      

из 
растительного сырья 
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З 3.2.26 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 

З 3.2.27 Требования охраны труда, 

санитарной, пожарной

 и 

экологической 

безопасности при 

 техническом 

обслуживании   

 и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования,  

 систем 
безопасности и 
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   сигнализации, 

контрольно- 

измерительных приборов 

и автоматики в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 
сырья 

Обеспечение

 деятельност

и структурного 

подразделения 

ПК 4.1

 Планировать 

основные 

 показатели 

производственного 

процесса. 

Н 4.1.01 Навыки/практически

й опыт: 
расчет сменных 
показателей 
производства продуктов 

Н 4.1.02 планирование работы 
структурного 
подразделения 

У 4.1.01 Умения: 
рассчитывать 
плановые показатели 
производства 
продуктов питания 

У 4.1.02 принимать 

управленческие решения 

и разрешать 
конфликты 

З 4.1.01 Знания: 

Технологии менеджмента 

и маркетинговых 

исследований   

 рынка 

продукции и услуг 

 в области 

 производств

а продуктов питания 

 из 
растительного сырья 

З 4.1.02 Технологии бизнес- 

планирования 

производственной, 

финансовой и 

инвестиционной 

деятельности 

производства продуктов 

питания из 
растительного сырья 



107 

 

 

ПК 4.2 Планировать 

выполнение

 рабо

т исполнителями 

Н 4.2.01 Навыки/практически

й опыт 

рассчитывать 

плановые показатели 

производства 
продуктов питания 

Н 4.2.02 принимать 

управленческие решения 

и разрешать 
конфликты 

У 4.2.01 Умения: 
определять 
потребность в 
средствах производства 
и рабочей силе для 
организации 
деятельности 
предприятия 
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  У 4.2.02 инструктировать 

работников разных 

категорий при 

выполнении 
производственных работ 

У 4.2.03 разрабатывать 

должностные инструкции 

работников в 

соответствии с 

нормативными 

документами и 

профессиональными 
стандартами 

З 4.2.01 Знания: 

Методы планирования, 

контроля и оценки 

качества выполнения 

технологических 

операций производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

линиях в соответствии с 

технологическими 
инструкциями 

З 4.2.02 технологии бизнес- 

планирования 

производственной, 

финансовой и 

инвестиционной 

деятельности 

предприятия. 
Стили управления 

З 4.2.03 технологии производства и 

организации 

производственных и 

технологических 

процессов на 

предприятии 
З 4.2.04 основные приемы 

организации 

работы 
исполнителей 
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У 4.2.01 Умения: 
контролировать 
выполнение 
производственных 
заданий на всех стадиях 
технологического 
процесса 

У 4.2.02 осуществлять 

мероприятия по 

мотивации и 

стимулированию 

персонала 
предприятия 

У 4.2.03 Организовывать работу 

по проведению 

лабораторных 
исследований качества и 
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   безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания на 

автоматизированных 
технологических линиях 

ПК 4.3 

Организовывать 

работу

 трудовог

о коллектива 

Н 4.3.01 Навыки/ 

практический опыт: 

Организация 

выполнения 

технологических 

операций производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 
У 4.3.01 Пользоваться методами 

контроля качества 

выполнения 

технологических 

операций производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 
технологических линиях 

З 4.3.01 Знания: 
Сменные показатели 
производства 
продуктов питания из 
растительного сырья на 
автоматизированных 
технологических 
линиях 

З 4.3.02 Организация работ по 

проведению 

лабораторных 

исследований качества 

и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 
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продуктов питания на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

З 4.3.03 Организация работ по 

устранению 

неисправностей в работе 

технологического 
оборудования, систем 
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   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 

З 4.3.04 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 

эксплуатационно

й документацией 

ПК 4.4 

Контролировать ход и 

оценивать результаты 

работы трудового 

коллектива 

Н 4.4.01 оценки эффективности 

деятельности 

структурного 
подразделения 
организации 

У 4.4.01 Умения: 

проводить начисления 

и удержания из 

заработной 
платы 
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У 4.4.02 контролировать 

выполнение 

производственных 

заданий на всех стадиях 
технологического 
процесса 

З 4.4.01 Знания: 

Требования к качеству 

выполнения 

технологических 

операций производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 
автоматизированных 
линиях 
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   в соответствии с 

технологическим

и 
инструкциями 

З 4.4.02 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 

Н 4.5.01 Навыки/практически

й опыт 

Ведение учетно-отчетной 

документации 

производства 
в электронном виде 

У 4.5.01 Умения: 
оформлять документы на 
различные операции с 
сырьем, 
полуфабрикатами и 
готовой продукцией 

У 4.5.02 использовать 

информационные и 

телекоммуникационные 

технологии сбора, 

размещения, хранения, 

накопления, 

преобразования и 

передачи данных в 

профессионально- 

ориентированных 

информационных 

системах 
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З 4.5.01 Знания: 

Основные методы и 

приемы обеспечения 

информационной 

безопасности в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья на 

автоматизированных 
технологических линиях 

З 4.5.02 Правила первичного 

документооборота, 

учета и отчетности при 

производстве продуктов 

питания из 

растительного сырья на 
автоматизированных 



   технологических линиях 
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Раздел 3. Структура дополнительного  

профессионального блока 

 

3.1. Учебный план по программе подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ)/ квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС)18 

  

 

Индекс Наименование Всего, ак.ч 

В т.ч. в форме  

практической 

подготовки 

Рекомендуемый 

курс изучения 

 

 1 2 3 4 5 

 
ДПБ  

Дополнительный профессиональный блок (АО 

«Озеры») 
126 - 1,3 

 ОП.00 Общепрофессиональный цикл19 126 - 1,3 

 ОПд. 10 Управление качеством и безопасностью сырья 90 - 1 

 ОПд.11 Цифровые технологии в сфере производства продуктов 

питания из растительного сырья 

36 
- 3 

 
18 Учебный план в структуре ДПБ разрабатывается с учетом запроса конкретного работодателя, а также предусматривает внедрение цифрового модуля  

по формированию компетенций для цифровой экономики.   
19 Общепрофессиональный цикл по запросу работодателя может входить в структуру ДПБ  
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 Итого: 126   

 

3.2. План обучения на предприятии с учетом специфики требований конкретного производства 

План обучения на предприятии заполнен исходя из помещений для организации образовательного процесса на базе предприятия-партнера. 

Работодатель снабжает необходимым оборудованием, инструментами, расходными материалами, обеспечивающими выполнение всех 

видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей. 

№ п/п 

Содержание 

практической 

подготовки (виды 

работ) 

ПМ 
Длительность обучения 

(в часах) 

Семестр обучения 

Наименование 

рабочего места, 

участка20 

Ответственный  

от предприятия  

(при 

необходимости) 
Код Наименование 

1.        

 
20 Оснащение указано в п. 6.1.2.5 
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3.3. Рабочая программа учебной дисциплины 

 

 

 

 

 

 

 

ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОПд. 10 Управление качеством и безопасностью сырья 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ 

ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 «ОПд. 10 Управление качеством и безопасностью сырья» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОПд. 10 Управление качеством и безопасностью сырья» является 

дисциплиной по выбору работодателя ПООП-П в соответствии с ФГОС СПО по 19.03.02 

Технология продуктов питания из растительного сырья  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 05. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01 Уо 01.02 анализировать 

задачу и/или проблему и выделять 

её составные части;  

Уо 01.03 определять этапы 

решения задачи; 

Уо 01.04 выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи 

и/или проблемы; 

Зо 01.05 структуру плана для 

решения задач;  

ОК 02 Уо 02.01 определять задачи 

для поиска информации;  

Уо 02.02 определять 

необходимые источники 

информации; 

Уо 02.03 планировать 

процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию;  

Уо 02.04 выделять наиболее 

значимое в перечне информации;  

Зо 02.03 формат оформления 

результатов поиска информации, 

современные средства и устройства 

информатизации; 
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ОК 05 Уо 05.01 грамотно излагать свои 

мысли и оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем 

коллективе 

Зо 05.02 правила оформления 

документов и построения устных 

сообщений 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 90 

в т.ч. в форме практической подготовки 0 

в т. ч.: 

теоретическое обучение  

практические занятия   

Самостоятельная работа   

Промежуточная аттестация  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем, акад. 

ч / в том 

числе в 

форме 

практическо

й 

подготовки, 

акад ч 

Код ПК, 

ОК 

Код Н/У/З 

1 2 3 4 5 

Раздел 1 Организация  контроля качества и безопасности продовольствен ных 

товаров 

    

Тема 1.  

Качество: 

понятия и 

определения 

Содержание учебного материала 30 ОК 01 

ОК 05 

 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Зо 01.05 

Уо 05.01 

Зо 05.02 

 

Тема 1.Качество: понятия и определения, классификация. 
Качество продукции и ее безопасность. Роль качества
 товаров в 
реализации национальных интересов России. Научно-
техническая политика в области здорового и 
безопасного питания. 

10 

2. Актуальные проблемы качества и безопасности сырья и 
продуктов питания. Аспекты качества   и   безопасности   
сельскохозяйственной и пищевой отечественной продукции. 
Экологические аспекты производства безопасных пищевых 
продуктов. 

10 

Тема 3. Основные понятия в области контроля. Испытания: 
понятие, классификация, применение. Определение характеристик 
согласно установленной процедуре (ГОСТ Р ИСО 9000-2001) 

10 

Тема 2.  

Особенности 

контроля 

Содержание учебного материала 60 ОК 01 

ОК 05 

Уо 01.02 

Уо 01.03 Контроль качества и безопасности зерна  8 
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качества 

пищевых 

продуктов 

растительного 

происхожден

ия 

Контроль качества и безопасности зерномучных продуктов 8  Уо 01.04 

Зо 01.05 

Уо 05.01 

Зо 05.02 

Контроль качества и безопасности  продуктов брожения. 8 

Практическое занятие 1. 
Контроль качества и без опасности зерна различных культур 
 

6 

ПР 2. Контроль качества и безопасности зерномучных товаров  
 

8   

Практическое занятие 3. 
Контроль качества и без опасности хлеба и хлебо-булочных 
продуктов 
  

8 
  

Практическое занятие 4. 
Контроль качества и безопасности мучных кондитерских изделий  

6   

Практическое занятие 5-6. 
Контроль качества и безопасности продуктов брожения  

8   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Лаборатория «Управление качеством и безопасностью сырья». 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 

организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и 

(или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми 

изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1 Криштафович, В. И. Физико-химические методы исследования : учебник / В. И. Криштафович, Д. В. 

Криштафович, Н. В. Еремеева. — Москва : Дашков и К, 2015. — 208 с. — ISBN 978-5-394-02417-7. 

— Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/61057 

(дата обращения: 07.07.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2 Вытовтов, А. А. Теоретические и практические основы органолептического анализа продуктов 

питания : учебное пособие / А. А. Вытовтов. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2010. — 232 с. — ISBN 

978-5-98879-113-3. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/4906 

(дата обращения: 07.07.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3 Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов : учебное пособие / И. А. Рогов, Н. 

И. Дунченко, В. М. Позняковский [и др.]. – Новосибирск : Сибирское университетское издательство, 

2007. – 228 с. – (Питание). – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57574 (дата обращения: 07.07.2022). – ISBN 5-94087-

058-9; 978-5-94087- 

058-6. – Текст : электронный. 

4 Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов : учебное пособие / И. А. Рогов, Н. 

И. Дунченко, В. М. Позняковский [и др.]. – Новосибирск : Сибирское университетское издательство, 

2007. – 228 с. – (Питание). – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57574 (дата обращения: 07.07.2022). – ISBN 5-94087-

058-9; 978-5-94087- 

058-6. – Текст : электронный. 

 
5 Вытовтов, А. А. Теоретические и практические основы органолептического анализа продуктов 

питания : учебное пособие / А. А. Вытовтов. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2010. — 232 с. — 

ISBN 978-5-98879-113-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL:https://e.lanbook.com/book/4906 (дата обращения: 07.07.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57574
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57574
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3.2.3. Дополнительные источники  

1 Технология кондитерских изделий. Практикум : учеб- ное пособие / А.Я. Олейникова, Г.О. 

Магомедов, И.В. Плотникова, Т.А. Шевякова. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2015. — 600 с. — 

ISBN 978-5-98879-182-9. — Текст : электронный // Лань : электронно- библиотечная 

система.—URL: https://e.lanbook.com/book/69872     

https://e.lanbook.com/book/69872
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Зо 01.05  Полнота 

продемонстрированных 

знаний и умение применять 

их при устных ответах, 

выполнении практических 

и лабораторных рабо 

Устный опрос,  

тестирование,  

контрольные работы 

выполнение практических и 

лабораторных работ 

Зо 02.03  

Зо 05.02 

Полнота 

продемонстрированных 

знаний и умение применять 

их при устных ответах, 

оформлении докладов, 

рефератов и отчетов по 

практическим и 

лабораторным работам 

Устный опрос,  

выступление 

Защита рефератов, 

Защита практических и 

лабораторных работ 

З 2.2.01 

З 2.2.02 

З 2.2.03 

З 2.3.01 

З 2.3.02 

З 2.4.01 

З 2.4.02 

З 2.4.03 

З 2.4.04 

З 2.4.05 

Полнота 

продемонстрированных 

знаний и умение применять 

их при устных ответах, 

выполнении практических 

и лабораторных рабо 

Устный опрос,  

тестирование,  

контрольные работы 

выполнение практических и 

лабораторных работ 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

решение стандартных и 

нестандартных по 

электротехнике и 

электронике;. 

наблюдение и оценка 

выполнения работ на 

лабораторных и практических 

работах; 
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Уо 02.01 

Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

отбор и использование 

информации для 

эффективного выполнения 

практических заданий. 

наблюдение и оценка 

деятельности студентов при 

подготовке рефератов, докладов 

наблюдение и оценка 

выполнения работ на 

лабораторных и практических 

работах; 

Уо 05.01  Выполнение практических 

и лабораторных работ в 

соответствии с заданием 

Оценка правильности 

оформления практических и 

лабораторных работ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



131 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОПд.11 Цифровые технологии в сфере производства продуктов питания из 

растительного сырья 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ 

ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 «ОПд.11 Цифровые технологии в сфере производства продуктов питания из 

растительного сырья » 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОПд.11 Цифровые технологии в сфере производства продуктов 

питания из растительного сырья» является дисциплиной по выбору работодателя ПООП-П в 

соответствии с ФГОС СПО по 19.03.02 Технология продуктов питания из растительного сырья  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 05. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01 Уо 01.02 анализировать 

задачу и/или проблему и выделять 

её составные части;  

Уо 01.03 определять этапы 

решения задачи; 

Уо 01.04 выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи 

и/или проблемы; 

Зо 01.05 структуру плана для 

решения задач;  

ОК 02 Уо 02.01 определять задачи 

для поиска информации;  

Уо 02.02 определять 

необходимые источники 

информации; 

Уо 02.03 планировать 

процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию;  

Уо 02.04 выделять наиболее 

значимое в перечне информации;  

Зо 02.03 формат оформления 

результатов поиска информации, 

современные средства и устройства 

информатизации; 
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ОК 05 Уо 05.01 грамотно излагать свои 

мысли и оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем 

коллективе 

Зо 05.02 правила оформления 

документов и построения устных 

сообщений 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в т.ч. в форме практической подготовки 0 

в т. ч.: 

теоретическое обучение  

практические занятия   

Самостоятельная работа   

Промежуточная аттестация  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем, акад. 

ч / в том 

числе в 

форме 

практическо

й 

подготовки, 

акад ч 

Код ПК, 

ОК 

Код Н/У/З 

1 2 3 4 5 

Тема 1.   

Цифровые 

технологии в 

сфере 

производства 

продуктов 

питания из 

растительного 

сырья 

Содержание учебного материала 36 ОК 01 

ОК 05 

 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

Зо 01.05 

Уо 05.01 

Зо 05.02 

Тема 1. Роботизация сортировки сырья 4 

Тема 2. Дополненная реальность 2 

Тема 3. Машинное зрение 4 

Тема 4. Применение искусственного интеллекта 4 

Тема 5. Системы анализа больших данных на основе аналитики 

обширной информации  
4 

Тема 6. Умная упаковка 4 

Тема 7. Визуальные системы машинной оценки качества готовой 

продукции  
4 

Тема 8. RFID-метки 4 
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Тема 9. Искусственная пища 4 

Тема 10. Технологии 3D-печати 2 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Лаборатория «Цифровые технологии в сфере производства продуктов питания из 

растительного сырья». 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для 

использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может 

быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1 Криштафович, В. И. Физико-химические методы исследования : учебник / В. И. Криштафович, 

Д. В. Криштафович, Н. В. Еремеева. — Москва : Дашков и К, 2015. — 208 с. — ISBN 978-5-394-

02417-7. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/61057 (дата обращения: 07.07.2022). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

2 Вытовтов, А. А. Теоретические и практические основы органолептического анализа 

продуктов питания : учебное пособие / А. А. Вытовтов. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2010. — 

232 с. — ISBN 978-5-98879-113-3. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/4906 (дата обращения: 07.07.2022). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

3 Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов : учебное пособие / И. А. 

Рогов, Н. И. Дунченко, В. М. Позняковский [и др.]. – Новосибирск : Сибирское университетское 

издательство, 2007. – 228 с. – (Питание). – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57574 (дата обращения: 07.07.2022). – ISBN 5-

94087-058-9; 978-5-94087- 

058-6. – Текст : электронный. 

4 Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов : учебное пособие / И. А. 

Рогов, Н. И. Дунченко, В. М. Позняковский [и др.]. – Новосибирск : Сибирское университетское 

издательство, 2007. – 228 с. – (Питание). – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57574 (дата обращения: 07.07.2022). – ISBN 5-

94087-058-9; 978-5-94087- 

058-6. – Текст : электронный. 

 
5 Вытовтов, А. А. Теоретические и практические основы органолептического анализа 

продуктов питания : учебное пособие / А. А. Вытовтов. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2010. 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57574
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57574


140 

 

140 

— 232 с. — ISBN 978-5-98879-113-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL:https://e.lanbook.com/book/4906 (дата обращения: 

07.07.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
3.2.3. Дополнительные источники  

1 Технология кондитерских изделий. Практикум : учеб- ное пособие / А.Я. Олейникова, 

Г.О. Магомедов, И.В. Плотникова, Т.А. Шевякова. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2015. — 

600 с. — ISBN 978-5-98879-182-9. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система.—URL: https://e.lanbook.com/book/69872     

https://e.lanbook.com/book/69872
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Зо 01.05  Полнота 

продемонстрированных 

знаний и умение 

применять их при устных 

ответах, выполнении 

практических и 

лабораторных работ 

Устный опрос,  

тестирование,  

контрольные работы 

выполнение практических и 

лабораторных работ 

Зо 02.03  

Зо 05.02 

Полнота 

продемонстрированных 

знаний и умение 

применять их при устных 

ответах, оформлении 

докладов, рефератов и 

отчетов по практическим 

и лабораторным работам 

Устный опрос,  

выступление 

Защита рефератов, 

Защита практических и 

лабораторных работ 

З 2.2.01 

З 2.2.02 

З 2.2.03 

З 2.3.01 

З 2.3.02 

З 2.4.01 

З 2.4.02 

З 2.4.03 

З 2.4.04 

З 2.4.05 

Полнота 

продемонстрированных 

знаний и умение 

применять их при устных 

ответах, выполнении 

практических и 

лабораторных работ 

Устный опрос,  

тестирование,  

контрольные работы 

выполнение практических и 

лабораторных работ 

Уо 01.02 

Уо 01.03 

Уо 01.04 

решение стандартных и 

нестандартных по 

электротехнике и 

электронике;. 

наблюдение и оценка 

выполнения работ на 

лабораторных и практических 

работах; 

Уо 02.01 отбор и использование 

информации для 

наблюдение и оценка 

деятельности студентов при 
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Уо 02.02 

Уо 02.03 

Уо 02.04 

эффективного 

выполнения 

практических заданий. 

подготовке рефератов, 

докладов 

наблюдение и оценка 

выполнения работ на 

лабораторных и практических 

работах; 

Уо 05.01  Выполнение 

практических и 

лабораторных работ в 

соответствии с заданием 

Оценка правильности 

оформления практических и 

лабораторных работ 
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