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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Основная профессиональная образовательная программа среднего профессионального 

образования специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья» (да-

лее ОПОП СПО) представляет собой систему документов, разработанную и утвержденную 

ГБПОУ Дуванский многопрофильный колледж с учетом требований рынка труда на основе Феде-

рального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, утвержденного 

Приказом Минпросвещения России от 18.05.2022 N 341 «Об утверждении федерального государ-

ственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специально-

сти 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья»; 

ОПОП СПО регламентирует содержание, организацию и оценку качества подготовки обу-

чающихся и выпускников по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из расти-

тельного сырья 

1.2. Нормативные основания для разработки 

Нормативно - правовую основу разработки основной профессиональной образовательной 

программы составляют: 

 Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в Российской Феде-

рации»; 

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

разработки примерных основных образовательных программ среднего профессионального образо-

вания, проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных про-

грамм среднего профессионального образования»; 

  Приказ Минпросвещения России от 18.05. 2022 № 341 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по спе-

циальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья»; 

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24.08.2022 № 762 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образова-

тельным программам среднего профессионального образования»; 

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

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего про-

фессионального образования»; 

 Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 5 августа 2020 г. 

«О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о практической подготовке 

обучающихся»; 

 Нормативно-методические документы Минобрнауки России; 

  Устав ГБПОУ Дуванский многопрофильный колледж. 

 Положение о порядке разработки и обновления основной образовательной программы 

среднего профессионального образования в ГБПОУ Дуванский многопрофильный колледж. 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ПОП: 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего профес-

сионального образования; 

ПОП – примерная образовательная программа;  

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ЛР – личностные результаты; 

СГ – социально-гуманитарный цикл; 

ОП – общепрофессиональный цикл; 

П – профессиональный цикл; 

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОП – общепрофессиональная дисциплина; 

ДЭ – демонстрационный экзамен; 

ГИА – государственная итоговая аттестация. 
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РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: техник-технолог. 

Направленность ОП: технология хранения и переработки зерна и семян; 

Выпускник образовательной программы по квалификации техник-технолог осваивает 

общий вид деятельности: 

лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья; 

обеспечение деятельности структурного подразделения. 

Направленность образовательной программы конкретизирует содержание образовательной 

программы путем ориентации на следующие виды деятельности 

Наименование направленности Вид деятельности в соответствии с направленностью 

Технология хранения и 

переработки зерна и семян 

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 

Формы обучения: очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего общего образования по 

квалификации: техник-технолог – 4464 академических часа. 

Объем программы по освоению программы среднего профессионального образования на 

базе основного общего образования с одновременным получением среднего общего образования: 

5940 академических часов, со сроком обучения 3 года 10 месяцев. 

 

 

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ  

ВЫПУСКНИКА 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 22 Пищевая промышленность, 

включая производство напитков и табака. 

3.2. Соответствие видов деятельности профессиональным модулям и присваиваемой 

квалификации техник-технолог: 

Наименование видов деятельности Наименование профессиональных модулей 

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 (по выбору) 

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 (по выбору) 

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 

Выполнение работ по одной или нескольких ПМ.05 Рабочая профессия 13321 
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профессиям, должностям служащих 13321 Лаборант 

химического анализа 

Лаборант химического анализа 

 

РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

4.1. Общие компетенции 

Код 

компе-

тенции 

Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

ОК.01  Выбирать способы реше-

ния задач профессио-

нальной деятельности 

применительно к различ-

ным контекстам 

Умения: 
распознавать задачу и/или проблему  

в профессиональном и/или социальном контексте 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части  

определять этапы решения задачи выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы  

составлять план действия определять необходимые 

ресурсы  

владеть актуальными методами работы  

в профессиональной и смежных сферах реализовывать 

составленный план оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

Знания: 

актуальный профессиональный и социальный контекст, в 

котором приходится работать и жить основные источники 

информации и ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном контексте  

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях  

методы работы в профессиональной и смежных сферах 

структуру плана для решения задач  

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК.02  Использовать современ-

ные средства поиска, 

анализа и интерпретации 

информации, и информа-

ционные технологии для 

выполнения задач про-

фессиональной деятель-

ности 

Умения: 

определять задачи для поиска информации определять 

необходимые источники информации планировать 

процесс поиска;  

структурировать получаемую информацию выделять 

наиболее значимое в перечне информации оценивать 

практическую значимость результатов поиска оформлять 

результаты поиска,  

применять средства информационных технологий для 

решения профессиональных задач  

использовать современное программное обеспечение 

использовать различные цифровые средства для решения 

профессиональных задач 

Знания: 

номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности приемы 

структурирования информации формат оформления 

результатов поиска информации, современные средства и 



7 

устройства информатизации порядок их применения и 

программное обеспечение в профессиональной 

деятельности в том числе с использованием цифровых 

средств 

ОК.03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

правовой и финансовой 

грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

Умения: 

определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности 

применять современную научную профессиональную 

терминологию 

определять и выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи  

презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности;  

оформлять бизнес-план рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования определять 

инвестиционную привлекательность коммерческих идей в 

рамках профессиональной деятельности презентовать 

бизнес-идею определять источники финансирования 

Знания: 

содержание актуальной нормативно-правовой 

документации 

современная научная и профессиональная терминология 

возможные траектории профессионального развития и 

самообразования 

основы предпринимательской деятельности; основы 

финансовой грамотности  

правила разработки бизнес-планов 

порядок выстраивания презентации 

кредитные банковские продукты 

ОК.04  Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

Умения: 

организовывать работу коллектива и команды 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

в ходе профессиональной деятельности 

Знания: 

психологические основы деятельности коллектива, 

психологические особенности личности основы проектной 

деятельности 

ОК.05 Осуществлять устную  

и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

Умения: 

грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по 

профессиональной тематике на государственном языке, 

проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: 

особенности социального и культурного контекста;  

правила оформления документов и построения устных 

сообщений 

ОК.06  Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

российских духовно-

нравственных ценностей, 

Умения: 

описывать значимость своей специальности 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: 

сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей 

значимость профессиональной деятельности по 

специальности 
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в том числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

стандарты антикоррупционного поведения и последствия 

его нарушения 

ОК.07 

 

Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

Умения: 

соблюдать нормы экологической безопасности;  

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по специальности, 

осуществлять работу с соблюдением принципов 

бережливого производства 

организовывать профессиональную деятельность с учетом 

знаний об изменении климатических условий региона 

Знания: 

правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

основные ресурсы, задействованные в профессиональной 

деятельности 

пути обеспечения ресурсосбережения 

принципы бережливого производства 

основные направления изменения климатических условий 

региона 

ОК.08 Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Умения: 

использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей 

применять рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности 

пользоваться средствами профилактики перенапряжения, 

характерными для данной специальности 

Знания: 

роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека 

основы здорового образа жизни 

условия профессиональной деятельности и зоны риска 

физического здоровья для специальности 

средства профилактики перенапряжения 

ОК.09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Умения: 

понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные 

темы 

участвовать в диалогах на знакомые общие  

и профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие 

и планируемые) 

писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Знания: 
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правила построения простых и сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

 

4.2. Профессиональные компетенции 

Виды 

деятельност

и 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ВД 01. 

Ведение 

технологичес

кого 

процесса по 

хранению и 

переработке 

зерна и семян 

на 

автоматизиро

ванных 

технологичес

ких линиях  

ПК 1.1 

Осуществлять 

техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования для 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией 

Навыки: проверки исправности, очистки от загрязнений, 

смазки и санитарной обработки механических деталей и 

узлов, замены быстроизнашивающихся материалов и де-

талей, устранения неисправностей в работе, ведения доку-

ментации по обслуживанию технологического оборудова-

ния 

Умения: визуально оценивать исправность, использовать 

инструмент для очистки от загрязнений, смазки и санитар-

ной обработки механических деталей и узлов, применять 

инструмент по наладке, настройке, ремонту и регулировке, 

документально оформлять результаты проделанной рабо-

ты по обслуживанию технологического оборудования 

Знания: назначение, принцип действия и устройство, пра-

вила эксплуатации, методы и способы выявления и устра-

нения неисправностей, порядок проведения подготовки, 

пуска и наладки, ремонта, документооборот по процессу 

подготовки к работе и обслуживания технологического 

оборудования 

ПК 1.2 Выполнять 

технологические 

операции по 

хранению и 

переработке зерна 

и семян в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

Навыки: приема-сдачи, мониторинга показателей входно-

го качества и поступающего объема сырья и расходных 

материалов, регулирования параметров и режимов техно-

логических операций хранения и обработки зерна, произ-

водства мукомольной, крупяной, комбикормовой продук-

ции, регулирование параметров качества продукции, норм 

расхода сырья и нормативов выхода готовой продукции, 

упаковка и маркировка готовой мукомольной, крупяной и 

комбикормовой продукции, проведение технических 

наблюдений за ходом технологического процесса хране-

ния и переработки зерна и семян с внесением полученных 

результатов в журналы ведения технологических процес-

сов 

Умения: подготавливать сырье и расходные материалы к 

процессам хранения и переработки зерна и семян, эксплу-

атировать оборудование для очистки, активного вентили-

рования и сушки зерна и семян, распределения зерна по 

силосам для хранения с учетом его качества, подготовки 

зернового сырья к помолу, формирования помольных сме-

сей в соответствии с рецептурой, измельчения зерна и 
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промежуточных продуктов, их сепарирования по крупно-

сти и качеству, подготовки зернового сырья к шелушению, 

шелушения, сортирования продуктов шелушения, шлифо-

вания и полирования крупы, гидротермической обработки 

зерна, очистки и измельчения сырья, гранулирования ком-

бикормов, дозирования компонентов комбикормов, белко-

во-витаминных добавок и премиксов для различных видов 

и возрастных групп сельскохозяйственных животных и 

птиц в соответствии с рецептурой, упаковки и маркировки 

готовой мукомольной, крупяной и комбикормовой про-

дукции,  

и семян, настраивать автоматизированную программу тех-

нологического процесса хранения и переработки зерна и 

семян, вести производственный документооборот по тех-

нологическому процессу хранения и переработки зерна и 

семян 

Знания: требования нормативно-технической документа-

ции к качеству зерна и семян, готовой продукции, основ-

ные технологические операции, принцип, устройство и 

режимы работы технологического оборудования при 

очистке, вентилировании, сушке, распределении по сило-

сам, подготовке к помолу и формированию помольных 

партий зерна, семян крупяной и комбикормовой продук-

ции, порядок регулирования параметров работы техноло-

гического оборудования и средств автоматики при хране-

нии и переработке зерна и семян, меры борьбы с вредите-

лями хлебных запасов, технологические процессы и схемы 

очистки зерна и семян от примесей, принципы работы и 

устройство оборудования для сортировки, кондициониро-

вания и измельчения зерна и семян, технологические схе-

мы подготовки и переработки зерна различных культур в 

крупу, правила ведения процессов шелушения, шлифова-

ния, полирования и дробления крупы, гидротермической 

обработки крупяных культур, порядок приема, перемеще-

ния зерна, распределения его по силосам, технологические 

схемы измельчения различных видов сырья для производ-

ства комбикормовой продукции, схемы гранулирования, 

правила дозирования и смешивания компонентов комби-

кормов, правила маркировки и упаковки готовой муко-

мольной, крупяной и комбикормовой продукции, доку-

ментооборот, правила оформления и периодичность за-

полнения документации по хранению и переработке зерна 

и семян 

ВД.02  

Организаци-

онно-

технологиче-

ское обеспе-

чение произ-

водства хра-

нения и пе-

реработки 

зерна и семян 

на автомати-

ПК 2.1 

Осуществлять 

организационное 

обеспечение 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья на 

автоматизированны

х технологических 

линиях 

Навыки: расчета сменных показателей производства про-

дуктов питания из растительного сырья в соответствии с 

результатами анализа состояния рынка продукции и услуг, 

разработки производственных заданий для операторов и 

аппаратчиков технологических процессов, инструктирова-

ние операторов и аппаратчиков по выполнению производ-

ственных заданий, организации выполнения технологиче-

ских операций в соответствии с технологическими ин-

струкциями, организация работ по устранению неисправ-

ностей в работе технологического оборудования, эксплуа-

тации и обслуживанию технологического оборудования, 
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зированных 

технологиче-

ских линиях 

проведения лабораторных исследований качества и без-

опасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, 

ведения учетно-отчетной документации производства 

продуктов питания из растительного сырья 

Умения: анализировать состояние рынка продукции и 

услуг в области производства продуктов питания из расти-

тельного сырья, рассчитывать плановые показатели вы-

полнения технологических операций, определять потреб-

ность в средствах производства и рабочей силе для выпол-

нения общего объема работ по каждой технологической 

операции на основе технологических карт, рассчитывать 

экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый 

окружающей среде при выполнении работ и оказании 

услуг в области производства продуктов питания из расти-

тельного сырья, инструктировать операторов и аппаратчи-

ков по выполнению производственных заданий, контроли-

ровать выполнение производственных заданий на всех 

стадиях технологического процесса, организовывать рабо-

ту по проведению лабораторных исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продук-

ции, пользоваться методами контроля качества выполне-

ния технологических операций, осуществлять мероприя-

тия по мотивации и стимулированию персонала производ-

ства продуктов питания из растительного сырья на авто-

матизированных технологических линиях 

Знания: технологии менеджмента и маркетинговых ис-

следований рынка продукции и услуг, технологии бизнес-

планирования производственной, финансовой и инвести-

ционной деятельности, методы расчета экономической 

эффективности разработки и внедрения новой продукции 

из растительного сырья, технологии производства и орга-

низации производственных и технологических процессов, 

требования к качеству выполнения технологических опе-

раций, методы технохимического и лабораторного кон-

троля качества сырья, полуфабрикатов и продуктов пита-

ния из растительного сырья, методы планирования, кон-

троля и оценки качества выполнения технологических 

операций, виды, формы и методы мотивации, включая ма-

териальное и нематериальное стимулирование, персонала, 

правила первичного документооборота, учета и отчетно-

сти, требования охраны труда, санитарной и пожарной 

безопасности при техническом обслуживании и эксплуа-

тации технологического оборудования на автоматизиро-

ванных 

технологических линиях по производству продуктов пита-

ния из растительного сырья 

 ПК 2.2 

Осуществлять 

технологическое 

обеспечение 

процессов 

хранения и 

переработки зерна 

и семян 

Навыки: обеспечения смены сырьем и расходными мате-

риалами, определения технологических параметров, под-

лежащих контролю и регулированию, обеспечения техно-

логических режимов хранения зерна и семян, производ-

ства мукомольной, крупяной, комбикормовой продукции, 

оперативный контроль качества сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции и нормативов выхода готовой продук-

ции, обеспечения безопасной эксплуатации и обслужива-
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ния оборудования, используемого для реализации техно-

логических операций хранения и переработки зерна и се-

мян 

Умения: вести основные технологические процессы хра-

нения и переработки зерна и семян, контролировать каче-

ство сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в про-

цессе хранения и переработки зерна и семян на всех этапах 

производства, проводить лабораторные исследования без-

опасности и качества сырья, полуфабрикатов и продуктов 

питания, осуществлять технологические регулировки обо-

рудования, использовать средства механизации и автома-

тизации технологических процессов хранения и перера-

ботки зерна и семян, подбирать, производить настройку и 

сборку оборудования и систем автоматизации технологи-

ческих процессов хранения и переработки зерна и семян 

из растительного сырья, использовать в процессе хранения 

и переработки зерна и семян ресурсо- и энергосберегаю-

щие технологии 

Знания: виды и качественные показатели сырья, полуфаб-

рикатов и готовой продукции процессов хранения и пере-

работки зерна и семян, основные технологические процес-

сы хранения и переработки зерна и семян, причины, мето-

ды выявления и способы устранения брака в процессе хра-

нения и переработки зерна и семян, способы технологиче-

ских регулировок оборудования, используемого для реа-

лизации технологических операций хранения и переработ-

ки зерна и семян, принципы измерения, регулирования, 

контроля параметров технологического процесса хранения 

и переработки зерна и семян, методы технохимического и 

лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов 

и готовых изделий из растительного сырья, порядок расче-

та рецептур, формы и виды документов на новые виды 

продуктов хранения и переработки зерна и семян на авто-

матизированных технологических линиях, требования 

охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при 

техническом обслуживании и эксплуатации технологиче-

ского оборудования, на автоматизированных технологиче-

ских линиях по производству продуктов питания из расти-

тельного сырья 

ВД.03 

Лабораторны

й контроль 

качества и 

безопасности 

сырья, 

полуфабрика

тов и готовой 

продукции в 

процессе 

производства 

продуктов 

питания из 

растительног

о 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 

Навыки: подготовки рабочего места, средств измерения, 

приборов, лабораторного оборудования, химической посу-

ды и инструментов, необходимых для исследования соста-

ва сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, подготов-

ка расходных материалов, в том числе жидких, твердых, 

газообразных проб, растворов заданной концентрации, ре-

активов и питательных сред, техническое обслуживание 

испытательного оборудования для лабораторного иссле-

дования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов пита-

ния, осуществления безопасного хранения, применения и 

транспортировки реактивов, материалов, ядовитых и огне-

опасных веществ, проведения учета и своевременной ин-

вентаризации по всем операциям, связанным с приходом, 

движением и расходом реактивов, материалов, инструмен-

тов, оборудования, средств индивидуальной защиты 
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сырья Умения: пользоваться основным и вспомогательным ла-

бораторным оборудованием, химической посудой, осу-

ществлять мытье, сушку и стерилизацию химической по-

суды, готовить реактивы и растворы заданной концентра-

ции, питательные среды заданного состава, отбирать сред-

ства измерения, приборы, лабораторное оборудование, 

химическую посуду и инструменты, необходимые для ис-

следования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов 

питания, отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой 

продукции на разных этапах производства пищевых про-

дуктов, настраивать лабораторное оборудование и произ-

водить калибровку мерной посуды, соблюдать требования 

охраны труда при работе с химическими веществами и ис-

пытательным оборудованием, подготавливать пробы, ма-

териалы, комплектующие изделия и испытательное обору-

дование для проведения лабораторного исследования, со-

ставлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и ма-

териалы, вести и составлять необходимую документацию 

по подготовке лабораторного оборудования и расходных 

материалов 

Знания: требования к рабочему месту по проведению ис-

следований, правила подготовки к работе основного и 

вспомогательного лабораторного оборудования, правила 

работы с химической посудой, реактивами, материалами и 

лабораторным оборудованием, правила хранения химиче-

ских реактивов, проб в соответствии со стандартами, спо-

собы мытья и дезинфекции химической посуды, виды, 

назначение и устройство лабораторного оборудования, 

способы приготовления растворов и методы их расчетов, 

способы определения концентрации растворов, правила 

подготовки проб для проведения лабораторных исследо-

ваний, методы проведения испытаний образцов сырья, по-

луфабрикатов, вспомогательных материалов и готовой 

продукции на разных этапах производства пищевых про-

дуктов, требования охраны труда в химической и микро-

биологической лаборатории, санитарной, пожарной и эко-

логической безопасности при техническом обслуживании 

и эксплуатации технологического оборудования в процес-

се производства продуктов питания из растительного сы-

рья 

 ПК 3.2 Проводить 

лабораторные 

исследования 

качества и 

безопасности 

сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции 

в процессе 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья 

Навыки: отбора проб по технологическому циклу в пи-

щевой организации для проведения лабораторных иссле-

дований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции, проведения микробиологического и 

химико-бактериологического анализа, спектральных, по-

лярографических и пробирных анализов, химических и 

физико-химических анализов, органолептических иссле-

дований, расчетов, оценки и документирования результа-

тов лабораторных исследований состава и параметров сы-

рья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе про-

изводства продуктов питания из растительного сырья пу-

тем составления учетно-отчетной документации 

Умения: осуществлять отбор, прием, маркировку, учет 

проб по технологическому циклу в пищевой организации, 
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готовить индикаторные среды, проводить лабораторные 

исследования в соответствии с регламентами, подбирать и 

применять необходимое лабораторное оборудование, 

представлять данные проведенных лабораторных исследо-

ваний, анализировать состояние специализированного 

оборудования, рабочие растворы на соответствие требова-

ниям нормативно-технической документации, подготавли-

вать посевной материал для лабораторных исследований, 

культивировать микроорганизмы для лабораторных иссле-

дований, утилизировать микробиологические отходы ла-

бораторных исследований, проводить спектральные, поля-

рографические и пробирные анализы, осуществлять хими-

ческий и физико-химический анализ, производить сравни-

тельный анализ качества сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции, производить статистическую оценку основных 

метрологических характеристик и получаемых результа-

тов, применять в процессе лабораторных исследований 

спецодежду и средства индивидуальной защиты, вести и 

составлять необходимую документацию в процессе и по 

результатам исследований сырья, полуфабрикатов и гото-

вой продукции в процессе производства продуктов пита-

ния из растительного сырья 

Знания: нормативные правовые акты и нормативно-

техническая документация, регламентирующие вопросы и 

методы лабораторного исследования качества и безопас-

ности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, доку-

ментооборот при проведении лабораторных исследований, 

способы приготовления калибровочных растворов, назна-

чение и классификация химической посуды, требования к 

химической посуде, средства и способы мытья химиче-

ской посуды, виды, назначение и устройство лабораторно-

го оборудования, правила сборки, подготовки к работе ла-

бораторных установок, свойства реактивов, требования, 

предъявляемые к реактивам, правила обращения с реакти-

вами и их хранения, методики приготовления растворов 

различных концентраций, назначение, виды, способы и 

техника выполнения пробоотбора, технологический про-

цесс приготовления питательных сред, методика проведе-

ния полярографических, спектральных и пробирных ана-

лизов, назначение, классификация химико-аналитических 

лабораторий, требования к химико-аналитическим лабора-

ториям, нормативно-техническая документация по выпол-

нению исследований качества и безопасности сырья, по-

луфабрикатов и готовой продукции, технология проведе-

ния качественного и количественного анализа веществ 

химическими и физико-химическими методами, методы 

расчета результатов проведения лабораторного анализа, 

правила оформления лабораторных журналов и протоко-

лов анализа, требования охраны труда в химической и 

микробиологической лаборатории, санитарной, пожарной 

и экологической безопасности при техническом обслужи-

вании и эксплуатации технологического оборудования в 

процессе производства продуктов питания из растительно-

го сырья 
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ВД.04 

Организация 

работы 

структурного 

подразделени

я 

ПК 4.1 Планиро-

вать основные по-

казатели производ-

ственного процесса 

 

Навыки: планирования основных показателей производ-

ственного процесса; оценки эффективности производ-

ственного процесса; принятия управленческих решений по 

организации производственного процесса 

Умения: рассчитывать выход готовой продукции в ассор-

тименте; рассчитывать экономические показатели струк-

турного подразделения 

Знания: принципы и формы организации производствен-

ного процесса; методики расчета выхода готовой продук-

ции; структура издержек производства и пути снижения 

затрат; методики расчета экономических показателей 

ПК 4.2 Планиро-

вать выполнение 

работ исполните-

лями 

 

Навыки: планирования работ структурного подразделе-

ния; оценки эффективности деятельности структурного 

подразделения; принятия управленческих решений по ор-

ганизации выполнения работ исполнителями 

Умения: планировать работы исполнителям в соответ-

ствии с их должностными инструкциями; оформлять и 

проверять планы работ по установленной форме 

Знания: принципы планирования работ исполнителям; 

основные приемы организации работ исполнителей; спо-

собы и показатели оценки качества работ, выполняемых 

исполнителями 

ПК 4.3 Организо-

вывать работу тру-

дового коллектива 

Навыки: контроля качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой про-

дукции при производстве продуктов питания из расти-

тельного сырья; расчета потребности производства в сы-

рье, материалах и таре; инструктажа и обучения персонала 

на рабочих местах; обеспечения безопасных условий труда 

на производстве; разработки мероприятий с целью устра-

нения рисков или снижения их до допустимого уровня и 

повышения безопасности выпускаемой продукции; уча-

стие в планировании основных показателей производства 

Умения: применять методики контроля качества сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрика-

тов и готовой продукции при производстве продуктов пи-

тания из растительного сырья; рассчитывать потребности 

производства в сырье, вспомогательных, упаковочных ма-

териалах и таре; проводить инструктаж и обучение персо-

нала на рабочих местах; организовывать бесперебойную 

ритмичную работу на производственном объекте; обеспе-

чивать безопасные условия труда на производстве 

Знания: принципы планирования работы трудового кол-

лектива; основные приемы организации работы трудового 

коллектива; правила и принципы разработки должностных 

обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего 

времени 

 ПК 4.4 Контроли-

ровать ход и оце-

нивать результаты 

работы трудового 

коллектива 

 

Навыки: группировки и анализа информации; расчета по-

казателей производительности труда; расчета экономиче-

ского эффекта от внедрения мероприятий научной органи-

зации труда; расчета суммы прибыли, процента рента-

бельности; расчета показателей использования производ-

ственных мощностей, основных и оборотных средств 

Умения: использовать различные методы контроля рабо-

ты трудового коллектива; осуществлять анализ и оцени-
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вать работу трудового коллектива по результатам сопо-

ставления результатов работы стандартам деятельности; 

принимать управленческие решения по повышению ре-

зультативности работы трудового коллектива 

Знания: способы и показатели оценки результатов работы 

трудового коллектива 

 ПК 4.5 Вести учёт-

но-отчётную доку-

ментацию 

Навыки: ведения утвержденной учетно-отчетной доку-

ментации; проверки товарного оформления и хранения 

продукции; оформления документов на отпущенную про-

дукцию; составления отчетов по расходу сырья, вспомога-

тельных материалов, упаковки и тары; учета брака и ана-

лиза причин образования дефектов продукции 

Умения: оформлять учетно-отчетную документацию; 

проверять операции по товарному оформлению и хране-

нию продукции; проверять правильность оформления до-

кументов на отпущенную продукцию; составлять отчеты 

по расходу сырья, материалов и тары; вести учет брака и 

анализ причин образования дефектов продукции; опреде-

лять потребности в рабочей силе; вести учет рабочего 

времени 

Знания: учет и отчетность в производстве продуктов пи-

тания из растительного сырья; основы производственного 

учета; материальный баланс сырья, вспомогательных, упа-

ковочных материалов и тары; нормы времени и выработки 

по технологическим операциям 

ВД.05  

Освоение ви-

дов работ по 

одной или 

нескольким 

профессиям 

рабочих, 

должностям 

служащих
 
 

3.1 Проводить ор-

ганизационно-

технические меро-

приятия для обес-

печения 

лабораторного кон-

троля качества и 

безопасности сы-

рья, полуфабрика-

тов и 

готовой продукции 

в процессе произ-

водства продуктов 

питания из 

растительного сы-

рья. 

Навыки: подготовки рабочего места, средств измерения, 

приборов, лабораторного оборудования, химической посу-

ды и инструментов, необходимых для исследования соста-

ва сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, подготов-

ка расходных материалов, в том числе жидких, твердых, 

газообразных проб, растворов заданной концентрации, ре-

активов и питательных сред, техническое обслуживание 

испытательного оборудования для лабораторного иссле-

дования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов пита-

ния, осуществления безопасного хранения, применения и 

транспортировки реактивов, материалов, ядовитых и огне-

опасных веществ, проведения учета и своевременной ин-

вентаризации по всем операциям, связанным с приходом, 

движением и расходом реактивов, материалов, инструмен-

тов, оборудования, средств индивидуальной защиты 

Умения: пользоваться основным и вспомогательным ла-

бораторным оборудованием, химической посудой, осу-

ществлять мытье, сушку и стерилизацию химической по-

суды, готовить реактивы и растворы заданной концентра-

ции, питательные среды заданного состава, отбирать сред-

ства измерения, приборы, лабораторное оборудование, 

химическую посуду и инструменты, необходимые для ис-

следования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов 

питания, отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой 

продукции на разных этапах производства пищевых про-

дуктов, настраивать лабораторное оборудование и произ-

водить калибровку мерной посуды, соблюдать требования 

охраны труда при работе с химическими веществами и ис-

пытательным оборудованием, подготавливать пробы, ма-
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териалы, комплектующие изделия и испытательное обору-

дование для проведения лабораторного исследования, со-

ставлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и ма-

териалы, вести и составлять необходимую документацию 

по подготовке лабораторного оборудования и расходных 

материалов 

Знания: требования к рабочему месту по проведению ис-

следований, правила подготовки к работе основного и 

вспомогательного лабораторного оборудования, правила 

работы с химической посудой, реактивами, материалами и 

лабораторным оборудованием, правила хранения химиче-

ских реактивов, проб в соответствии со стандартами, спо-

собы мытья и дезинфекции химической посуды, виды, 

назначение и устройство лабораторного оборудования, 

способы приготовления растворов и методы их расчетов, 

способы определения концентрации растворов, правила 

подготовки проб для проведения лабораторных исследо-

ваний, методы проведения испытаний образцов сырья, по-

луфабрикатов, вспомогательных материалов и готовой 

продукции на разных этапах производства пищевых про-

дуктов, требования охраны труда в химической и микро-

биологической лаборатории, санитарной, пожарной и эко-

логической безопасности при техническом обслуживании 

и эксплуатации технологического оборудования в процес-

се производства продуктов питания из растительного сы-

рья 

 3.2  Проводить ла-

бораторные иссле-

дования качества и 

безопасности сы-

рья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции 

в процессе произ-

водства продуктов 

питания из расти-

тельного сырья. 

Навыки: отбора проб по технологическому циклу в пи-

щевой организации для проведения лабораторных иссле-

дований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции, проведения микробиологического и 

химико-бактериологического анализа, спектральных, по-

лярографических и пробирных анализов, химических и 

физико-химических анализов, органолептических иссле-

дований, расчетов, оценки и документирования результа-

тов лабораторных исследований состава и параметров сы-

рья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе про-

изводства продуктов питания из растительного сырья пу-

тем составления учетно-отчетной документации 

Умения: осуществлять отбор, прием, маркировку, учет 

проб по технологическому циклу в пищевой организации, 

готовить индикаторные среды, проводить лабораторные 

исследования в соответствии с регламентами, подбирать и 

применять необходимое лабораторное оборудование, 

представлять данные проведенных лабораторных исследо-

ваний, анализировать состояние специализированного 

оборудования, рабочие растворы на соответствие требова-

ниям нормативно-технической документации, подготавли-

вать посевной материал для лабораторных исследований, 

культивировать микроорганизмы для лабораторных иссле-

дований, утилизировать микробиологические отходы ла-

бораторных исследований, проводить спектральные, поля-

рографические и пробирные анализы, осуществлять хими-

ческий и физико-химический анализ, производить сравни-

тельный анализ качества сырья, полуфабрикатов и готовой 



18 

продукции, производить статистическую оценку основных 

метрологических характеристик и получаемых результа-

тов, применять в процессе лабораторных исследований 

спецодежду и средства индивидуальной защиты, вести и 

составлять необходимую документацию в процессе и по 

результатам исследований сырья, полуфабрикатов и гото-

вой продукции в процессе производства продуктов пита-

ния из растительного сырья 

Знания: нормативные правовые акты и нормативно-

техническая документация, регламентирующие вопросы и 

методы лабораторного исследования качества и безопас-

ности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, доку-

ментооборот при проведении лабораторных исследований, 

способы приготовления калибровочных растворов, назна-

чение и классификация химической посуды, требования к 

химической посуде, средства и способы мытья химиче-

ской посуды, виды, назначение и устройство лабораторно-

го оборудования, правила сборки, подготовки к работе ла-

бораторных установок, свойства реактивов, требования, 

предъявляемые к реактивам, правила обращения с реакти-

вами и их хранения, методики приготовления растворов 

различных концентраций, назначение, виды, способы и 

техника выполнения пробоотбора, технологический про-

цесс приготовления питательных сред, методика проведе-

ния полярографических, спектральных и пробирных ана-

лизов, назначение, классификация химико-аналитических 

лабораторий, требования к химико-аналитическим лабора-

ториям, нормативно-техническая документация по выпол-

нению исследований качества и безопасности сырья, по-

луфабрикатов и готовой продукции, технология проведе-

ния качественного и количественного анализа веществ 

химическими и физико-химическими методами, методы 

расчета результатов проведения лабораторного анализа, 

правила оформления лабораторных журналов и протоко-

лов анализа, требования охраны труда в химической и 

микробиологической лаборатории, санитарной, пожарной 

и экологической безопасности при техническом обслужи-

вании и эксплуатации технологического оборудования в 

процессе производства продуктов питания из растительно-

го сырья 

 ПК 4.5 Вести учѐт-

но-отчѐтную доку-

ментацию. 

Навыки: ведения утвержденной учетно-отчетной доку-

ментации; проверки товарного оформления и хранения 

продукции; оформления документов на отпущенную про-

дукцию; составления отчетов по расходу сырья, вспомога-

тельных материалов, упаковки и тары; учета брака и ана-

лиза причин образования дефектов продукции 

Умения: оформлять учетно-отчетную документацию; 

проверять операции по товарному оформлению и хране-

нию продукции; проверять правильность оформления до-

кументов на отпущенную продукцию; составлять отчеты 

по расходу сырья, материалов и тары; вести учет брака и 

анализ причин образования дефектов продукции; опреде-

лять потребности в рабочей силе; вести учет рабочего 

времени 
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Знания: учет и отчетность в производстве продуктов пи-

тания из растительного сырья; основы производственного 

учета; материальный баланс сырья, вспомогательных, упа-

ковочных материалов и тары; нормы времени и выработки 

по технологическим операциям 

 

 

РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
В соответствии с приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 24 авгу-

ста 2022 г. N 762 содержание и организация образовательного процесса при реализации данной 

программы регламентируются: 

 учебным планом; 

 календарным учебным графиком; 

 рабочими программами учебных курсов, предметов, дисциплин, профессиональных моду-

лей; 

 оценочными и методическими материалами, в том числе фондами оценочных средств, 

программами практик, программой итоговой аттестации; 

 рабочей программы воспитания, календарного плана воспитательной работы 

Обязательная часть основной профессиональной образовательной программы по циклам 

должна составлять около 70 процентов от общего объема времени, отведенного на их освоение. 

Вариативная часть (около 30 процентов) дает возможность расширения и (или) углубления подго-

товки, определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, 

умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответ-

ствии с запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения образования. Дис-

циплины, междисциплинарные курсы и профессиональные модули вариативной части определя-

ются образовательным учреждением. 

Социально-гуманитарный цикл состоят из дисциплин. 

Профессиональный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин и профессиональ-

ных модулей в соответствии с основными видами деятельности. В состав профессионального мо-

дуля входит один или несколько междисциплинарных курсов. При освоении обучающимися про-

фессиональных модулей проводятся учебная практика и производственная практика (по профилю 

специальности). 

Обязательная часть социально-гуманитарного цикла образовательной программы должна 

предусматривать изучение следующих дисциплин: "История России", "Иностранный язык в про-

фессиональной деятельности", "Безопасность жизнедеятельности", "Физическая культура", "Осно-

вы финансовой грамотности", "Основы бережливого производства". 

Общий объем дисциплины "Безопасность жизнедеятельности" в очной форме обучения не 

может быть менее 68 академических часов, из них на освоение основ военной службы (для юно-

шей) - не менее 48 академических часов; для подгрупп девушек это время может быть использо-

вано на освоение основ медицинских знаний. Студенты 3-го курса  (юноши)  проходят 5-

тидневные военные сборы. 

Дисциплина "Физическая культура" должна способствовать формированию физической 

культуры выпускника и способности направленного использования средств физической культуры 

и спорта для сохранения и укрепления здоровья, психофизической подготовке к профессиональ-

ной деятельности, предупреждению профессиональных заболеваний. 

Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья образова-

тельная организация устанавливает особый порядок освоения дисциплины "Физическая культура" 

с учетом состояния их здоровья. 

Обязательная часть общепрофессионального цикла образовательной программы должна 

предусматривать изучение следующих дисциплин: "Микробиология, санитария и гигиена в пище-

вом производстве", "Процессы и аппараты пищевых производств", "Автоматизация технологиче-

ских процессов", "Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности". 
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5.1. Календарный учебный график (Приложение1) 

График учебного процесса устанавливает последовательность и продолжительность теоре-

тического обучения, экзаменационных сессий, практик, государственной итоговой аттестации, ка-

никул. График разрабатывается в соответствии с требованиями ФГОС СПО.  

 

5.2. Учебный план  (Приложение2) 

Учебный план разрабатывается по каждой образовательной программе. В учебном плане 

отображается логическая последовательность освоения отдельных частей и разделов ОПОП СПО 

(дисциплин, модулей, практик), обеспечивающих формирование компетенций.  

Программа ППССЗ предусматривает изучение следующих учебных циклов:  

1. Общеобразовательный цикл 

2. Социально-гуманитарный цикл;  

3. Профессиональный учебный цикл: 

 Общепрофессиональные дисциплины 

 Профессиональные модули 

4. Учебная практика;  

5. Производственная практика (по профилю специальности) 

6. Производственная практика (преддипломная);  

7. Государственная итоговая аттестация.  

Учебный план составлен в соответствии с требованиями к условиям реализации основных 

профессиональных образовательных программ по специальности 19.02.11  Технология продуктов 

питания из растительного сырья Формирование вариативной части ОПОП 

Федеральным государственным образовательным стандартом специальности 19.02.11 Тех-

нология продуктов питания из растительного сырья предусмотрено использование 1346 часов на 

вариативную часть. Этот объем часов был распределен на каждый цикл дисциплин и профессио-

нальные модули следующим образом: социально-гуманитарный – 60 часов; ОП – 540 часов; ПМ – 

746 часов, увеличен объем времени на изучение базовых дисциплин и профессиональных моду-

лей. 

 

5.3. Рабочие программы дисциплин и модулей (Приложение3). 

Частью ОПОП СПО являются рабочие программы всех учебных курсов, дисциплин (моду-

лей) как программы общеобразовательных предметов, дисциплин общепрофессионального, так и 

модулей профессионального цикла.  

Разработка рабочих программ осуществляется в соответствии с локальными нормативными 

актами колледжа.  

Принципиальная особенность рабочих программ учебных дисциплин (модулей), практик в 

составе основной образовательной программы, реализующей ФГОС, состоит в их компетентност-

ной ориентации. Это проявляется, прежде всего, во взаимосвязи рабочих программ учебных дис-

циплин (модулей), практик, как между собой, так и со всеми системообразующими компонентами 

ОПОП СПО.  

Рабочая программа дисциплины (модуля) включает в себя:  

1. наименование дисциплины (модуля);  

2. указание места дисциплины в структуре образовательной программы;  

3. цели и задачи дисциплины (модуля), знания и умения, общие и профессиональные компе-

тенции, личностные результаты;  

4. объем дисциплины (модуля) в часах с указанием количества часов, выделенных на обяза-

тельную работу обучающихся с преподавателем (по видам учебных занятий) и на самостоятель-

ную работу обучающихся;  

5. тематическое содержание дисциплины (модуля) с указанием отведенного на них количе-

ства академических часов, видов учебных занятий и самостоятельной работы по дисциплине (мо-

дулю);  

6. условие реализации учебной дисциплины (модулей) с перечнем основной и дополнитель-

ной учебной литературы, в том числе для самостоятельной работы, ресурсов информационно-

телекоммуникационной сети «Интернет», программного обеспечения, профессиональных баз дан-
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ных и информационных справочных систем, используемых при осуществлении образовательного 

процесса по дисциплине (модулю);  

7. контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины (модуля) 

Рабочие программы  созданы по следующим учебным дисциплинам и профессиональным 

модулям: 

ОУП Общие учебные предметы 

ОУП.01 Русский язык 

ОУП.02 Литература 

ОУП.03 Иностранный язык 

ОУП.04.  История 

ОУП.05 Физическая культура 

ОУП.06 Основы безопасности жизнедеятельности 

ОУП.07 Математика 

ОУП.08 Обществознание 

ОУП.09 География 

ОУП.10 Биология 

ОУП.11. Физика 

ОУП.13. Информатика 

ОУП.14. Химия 

ОУП.15 Башкирский язык 

ОУП.16 Родной язык 

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

СГ Социально-гуманитарный цикл  

СГ.01 История России 

СГ.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

СГ.03 Безопасность жизнедеятельности 

СГ.04 Физическая культура 

СГ.05 Основы финансовой грамотности 

СГ.06 Основы бережливого производства 

П Профессиональный учебный цикл 

ОП Общепрофессиональный цикл 

ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве 

ОП.02 Процессы и аппараты пищевых производств 

ОП.03 Автоматизация технологических процессов 

ОП.04 
Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности/ 

Адаптационные информационные и коммуникационные технологии 

ОП.05 
Основы механизации, электрификации и автоматизации сельскохозяйственного 

производства 

ОП.06 Охрана труда 

ОП.07 Основы аналитической химии 

ОП.08 Метрология, стандартизация и подтверждение качества 

ОП.09 Электротехника и электроника 

ОП.10 Растениеводство 

ОП.11 Сооружения и оборудование для хранения растениеводческой продукции 

ПМ Профессиональные модули 

ПМ.01 
Введение технологического процесса по хранению и переработке зерна и семян 

на автоматизированных технологических линиях 

Практическая подготовка по ПМ.01 Введение технологического процесса по хранению и пере-

работке зерна и семян на автоматизированных технологических линиях 

УП.01.01 Учебная практика  

ПП.01.01 Производственная практика 

ПМ.02 Организационно-технологическое обеспечение производства хранения и пере-



22 

работки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях 

Практическая подготовка по ПМ.02 Организационно-технологическое обеспечение производ-

ства хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях 

УП.02.01 Учебная практика  

ПП.02.01 Производственная практика 

ПМ.03 

Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и го-

товой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного 

сырья 

Практическая подготовка по ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, по-

луфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительно-

го сырья 

УП.03.01 Учебная практика  

ПП.03.01 Производственная практика 

ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного подразделения 

Практическая подготовка по ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного подразделения 

УП.04.01 Учебная практика  

ПП.04.01 Производственная практика 

ПМ.05  
Освоение работ по одной или нескольким рабочим профессиям: Рабочая про-

фессия 13321 Лаборант химического анализа 

Практическая подготовка по ПМ.05 Освоение работ по одной или нескольким рабочим профес-

сиям: Рабочая профессия 13321 Лаборант химического анализа 

УП.05.01 Учебная практика  

ПП.05.01 Производственная практика 

 

В соответствии с ФГОС практическая подготовка является обязательной составной частью 

основной профессиональной образовательной программы и представляет собой вид учебных заня-

тий, непосредственно ориентированных на профессионально-практическую подготовку обучаю-

щихся. Практики закрепляют знания и умения, приобретаемые обучающимися в результате освое-

ния теоретических курсов и специальных дисциплин, вырабатывают практические навыки и спо-

собствуют комплексному формированию компетенций. 

  При реализации ОПОП СПО предусматриваются следующие виды практик: учебная и 

производственная, обеспечивающие практическую подготовку обучающихся. 

Учебная практика и производственная практика проводятся образовательной организацией 

при освоении обучающимися общих и профессиональных компетенций в рамках профессиональ-

ных модулей.  

Программа практики включает в себя: указание профессионального модуля, в рамках кото-

рого проводится практика; вид практики; цель и задачи практики; объем практики в неделях; 

структура программы; содержание программы практики; фонд оценочных средств для проведения 

промежуточной аттестации обучающихся по практике; перечень основной и дополнительной ли-

тературы, в том числе для самостоятельной работы, ресурсов информационно-

телекоммуникационной сети «интернет», программного обеспечения, профессиональных баз дан-

ных и информационных справочных систем, необходимых для проведения практики; описание 

материально-технической базы, необходимой для проведения практики  

 

5.4. Рабочая программа воспитания по специальности (Приложение4.1) 

              Воспитательная работа с обучающимися в  колледже является важнейшей составляющей 

качества подготовки специалистов  и проводится с целью формирования у каждого обучающегося 

сознательной гражданской позиции, стремлению к сохранению и приумножению нравственных, 

культурных и общечеловеческих ценностей, также выработке навыков конструктивного поведе-

ния в новых экономических условиях, общекультурных компетенций выпускников (компетенций 

социального взаимодействия, самоорганизации и самоуправления и др.). Воспитательный процесс 

в образовательной организации направлен на достижение личностных результатов. 
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         В колледже разработана Программа воспитания направленная на обеспечение оптимальных 

условий для становления  профессионально и социально компетентной личности студента, с 

устойчивой профессиональной направленностью, способного к творчеству, обладающего физиче-

ским здоровьем, социальной активностью, высокой культурой, качествами гражданина-патриота.  

Цель рабочей программы воспитания – создание организационно-педагогических условий 

для формирования личностных результатов обучающихся, проявляющихся в развитии их пози-

тивных чувств и отношений к российским гражданским (базовым, общенациональным) нормам и 

ценностям, закреплённым в Конституции Российской Федерации, с учетом традиций и культуры 

субъекта Российской Федерации, деловых качеств специалистов среднего звена, определенных 

отраслевыми требованиями (корпоративной культурой). 

Задачи:  

формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия для 

развития 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 госу-

дарства; 

усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса воспитания. 

5.5. Календарный план воспитательной работы (Приложение4.2) 

Планирование в значительной мере предопределяет результаты и эффективность системы 

воспитательной работы. Целенаправленное и четкое планирование помогает преподавателям из-

бежать многих ошибок и отрицательных явлений. Обоснованный план позволяет наметить общие 

перспективы и конкретные пути решения поставленных воспитательных задач. 

 Календарный план воспитательной работы по специальности 19.02.11  Технология продук-

тов питания из растительного сырья разработан на четыре года и включает в себя все мероприя-

тия, тематические классные часы, соревнования, носящие воспитательный характер. 

 

 

РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной программы 

 Реализация основной профессиональной образовательной программы предусматривает 

наличие материально-технической базы, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных 

работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, 

учебной практики, предусмотренных учебным планом. 

 Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и противопожар-

ным нормам. 

 Реализация программы обеспечивает выполнение обучающимися лабораторных и практи-

ческих занятий, включая практические занятия с использованием персональных компьютеров, 

обеспеченных необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения. 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин; 

иностранного языка; 

информационно-коммуникационных технологий; 

безопасности жизнедеятельности; 

бережливое производство; 

процессов и аппаратов пищевых производств; 

технологии продуктов питания из растительного сырья; 

технологического оборудования производства продуктов питания из растительного сырья; 

Мастерская: 

сельскохозяйственные биотехнологии; 

6.1.1. Оснащение кабинетов: 

Кабинеты социально-гуманитарных дисциплин: 

стол ученический  
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стулья ученические 

стол преподавателя  

стул преподавателя   

экран настенный   

компьютер  

доска меловая  

мультимед. проектор  

шкаф для учебно-наглядных пособий 

Кабинет иностранного языка: 

стол ученический  

стулья ученические 

стол преподавателя 

стул преподавателя 

доска  

Стол лингафонный ученический   

Таблица основн.грам.англ.яз 

Таблицы по английскому языку  

МФУ hpLaserJetM1132   

доска меловая 

шкаф для учебно-наглядных пособий  

Интерактивнаядоска Classic Solution CS-IR-85ten  

Проектор BENQ MX666   

Кабинет информационных технологий в профессиональной деятельности: 

компьютерный стол  

стол ученический   

стул ученический   

стол преподавателя 

стул преподавателя   

15 компьютеров 

мультимедиа-проектор  

экран на штативе  

сканер 

Принтер  

Программное обеспечение: 

операционная система Windows 7  

Браузеры: Internet Explorer, Google Chrome, FireFox 

Файловые менеджеры: Far Manager, Windows commander 

Архиватор WinRar 

Антивирусы: Microsoft Security Essentials 

Офисный пакет Microsoft Office 2010 

Кабинет безопасности жизнедеятельности 

стол ученический 

стулья ученические 

стол преподавателя 

стул преподавателя  

компьютер   

экран настенный   

доска меловая 3000*1500 

винтовка МР-412 - 1 шт. винтовка пневматическая- 1шт винтовка пневматическая МР-512 

комплект видео-пособий по Основам Военной Службы  

макет ударно-спускового механизма  

противогаз ВК с маской МГП  

противогаз ГП-5 В  

противогаз ГП-78  
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электронные плакаты по Основам Военной Службы  

тренажер "Витим 2-02"    

пневм. винтовка МР-532- 1 шт. винтовка ПР-532  

ММГ (Макет автомата Калашникова)   

видеопроектор 2500LM  

принтер Kyocera  

мишенное поле 

винтовка пневматическая МР-512 

винтовка пневматическая МР-412  

винтовка пневматическая МР-532  

сейф для хранения оружия  

Кабинет бережливого производства: 

стол ученический  

стулья ученические 

стол преподавателя  

стул преподавателя   

экран настенный   

компьютер  

доска меловая 3000*1500  

мультимед. проектор  

шкаф для учебно-наглядных пособий     

Кабинет процессов и аппаратов пищевых производств; 

стол ученический  

стулья ученические 

стол преподавателя  

стул преподавателя   

экран настенный   

компьютер  

доска меловая 3000*1500  

мультимед. проектор  

шкаф для учебно-наглядных пособий     

Кабинет технологии продуктов питания из растительного сырья; 

стол ученический  

стулья ученические 

стол преподавателя  

стул преподавателя   

экран настенный   

компьютер  

доска меловая 3000*1500  

мультимед. проектор  

шкаф для учебно-наглядных пособий     

бланки документов 

Кабинет  технологического оборудования производства продуктов питания из растительного: 

стол ученический  

стулья ученические 

стол преподавателя  

стул преподавателя   

экран настенный   

компьютер  

доска меловая 3000*1500  

мультимед. проектор  

шкаф для учебно-наглядных пособий     

Мастерская сельскохозяйственные биотехнологии: 

Бокс (шкаф) ламинарный( Установка очистки и обеззараживания воздуха БОВ- 001-АМС по ТУ 
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9451-001- 21504087-2006) 

Микроскоп стереоскопический МБС-10 бинокулярный 

рН метр HANNA HI98103 Checker 1 (0..14pH, карманный) 

Лабораторные аналитические весы OHAUS PX124 

Весы Ohaus SPX 622, внешняя калибровка 

Мешалка магнитная ММ-135 (мини без подогрева) 

Пенал для стерилизации 

Скальпель хирургический, длина 150 мм 

Штатив для пробирок ШН-20 Медикон металл, 20 ячеек 

Пинцет тупоконечный без зубца 18/10, 250 мм 

Горелка спиртовая лабораторная 

Игла препарировальная гистологическая 

Дозатор Ленпипет БЛЭК 10-100 мкл.  (1-канальная, микро, механич.) 

Дозатор Ленпипет БЛЭК 10-1000 мкл.  (1-канальная, механич.) 

Штатив мини Ленпипет для дозаторов (3-пипеток настольный) 

Коробка стерилизационная  круглая КСКФ-9 с 5 фильтрами 

Шпатель-ложка  35х23, дл 200 мм 

Ложка химическая 

Штатив металлический Ш-20/18 

Поднос для посуды и реактивов 

Садовый секатор 200 мм 

Стол медицинский инструментальный 

Стул (табурет) медицинский 

Стол лабораторный ЛК-1200 СЛ 

Шкаф  для химических реактивов и лабораторной посуды 

Шкаф сухо-жаровой ШС -40-02 СПУ 

Автоклав автоматический ВКа-75 

Холодильник Indesit DS 320 W 

Водонагреватель накопительный  Apiston BLU1 R50 V PL 

Огнетушитель 

Дистиллятор ДЭ-10 М 

Плитка компактная электрическая Aceline CP-020 

Чашки Петри 

Цилиндры мерные с носиком на 25 мл, на 100, на 1000 

Стаканы мерные с носиком 

Колба коническая 

Пробирка биологическая 

Банка для реактивов с винтовой пластмассовой крышкой и делениями 

Мешалка стеклянная 

Секундомер 

Диафаноскоп ДСЗ-2М для определения стекловидности зерна 

Анализатор жизнеспособности семян GermPro, SINAR, арт.7010-001 

Прибор для опред.качества клейковины ИДК-5М 

Фотометр КФК-3-01-«ЗОМЗ» фотоэлектрический 

Культиватор противоэрозионный КПЭ-3,8 

Трактор Беларус 2022.3 

Спортивный комплекс: 
спортивный зал; 

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий; 

Залы: 

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; 

актовый зал. 

6.1.2 Оснащение баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и производ-
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ственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организа-

ции и соответствует требованиям наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, 

обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ професси-

ональных модулей, отвечающего потребностям отрасли и требованиям работодателей.  

Производственная практика реализуется в организациях по специальности профиля, обес-

печивающих деятельность обучающихся в профессиональной области 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной 

практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и дает возможность обуча-

ющемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмот-

ренными программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

 

6.2.  Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы 

Библиотечный фонд образовательной организации укомплектована печатными изданиями и 

электронными изданиями по каждой дисциплине и профессиональному модулю из расчета не ме-

нее 0,25 экземпляра каждого из изданий, указанных в рабочих программах в качестве основной 

литературы, на одного обучающегося из числа лиц, одновременно осваивающих соответствую-

щую дисциплину или модуль. 

Обучающимся обеспечен доступ, в том числе в случае применения электронного обучения, 

дистанционных образовательных технологий, к современным профессиональным базам информа-

ционным справочным системам, состав которых определяется в рабочих программах дисциплин 

(модулей) и периодически обновляется. 

Образовательная программа обеспечивается учебно-методической документацией по всем 

учебным дисциплинам (модулям). 

Помимо этого, есть необходимый  перечень комплекта лицензионного и свободно распро-

страняемого программного обеспечения, в том числе отечественного производства (Microsoft 

Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

 

 

6.3. Требования к практической подготовке обучающихся 

Практическая подготовка при реализации образовательных программ среднего 

профессионального образования направлена на совершенствование модели практико-

ориентированного обучения, усиление роли работодателей при подготовке квалифицированных 

рабочих, служащих, 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. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

реализуется при проведении практических и лабораторных занятий, выполнении курсовой работы, 

всех видов практики и иных видов учебной деятельности; 

предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, моделирование 

обучающимися определенных видов работ для решения практических задач, связанных с будущей 

профессиональной деятельностью в условиях, приближенных к реальным производственным; 

включает в себя отдельные лекции, семинары, мастер-классы, которые предусматривают передачу 

обучающимся учебной информации, необходимой для последующего выполнения работ, 

связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки организована на любом 

курсе обучения, охватывая дисциплины, профессиональные модули, все виды практики, 

предусмотренные учебным планом образовательной программы. 

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 в 

специально оборудованных помещениях (рабочих местах) профильных организаций на основании 
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договора о практической подготовке обучающихся, заключаемого между образовательной 

организацией и профильной организацией, осуществляющей деятельность по профилю 

соответствующей образовательной программы. 

 

6.4.  Требования к организации воспитания обучающихся 

Воспитание обучающихся при освоении ими основной образовательной программы осу-

ществляется на основе включаемых в настоящую образовательную программу рабочей программы 

воспитания и календарного плана воспитательной работы. 

Рабочую программу воспитания и календарный план воспитательной работы разрабатывает 

и утверждает самостоятельно с учетом рабочей программы воспитания и календарного плана вос-

питательной работы. 

Формы организации воспитательной работы основывается на анализе эффективности и 

практическом опыте. 

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работы с обу-

чающимися: 

 информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, собрания и т.д.) 

 массовые и социокультурные мероприятия; 

 спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

 деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 

 психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 

 научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, чемпионаты и др.); 

 профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, квесты, экскур-

сии и др.); 

 опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 

 

6.5. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 

образовательной организации, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности и имеющими стаж работы в данной профессиональной области 

не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает 

квалификационным требованиям, указанным в Едином квалификационном справочнике 

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

стандарте. 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по 

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

направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, не 

реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

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

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеют опыт деятельности 

не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области профес-

сиональной деятельности в общем числе педагогических работников, реализующих программы 

профессиональных модулей образовательной программы, соответствует  25 процентам. 

 

6.6. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляются в соответствии с Методикой определения 

нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных программ 

среднего профессионального образования по специальности и укрупненным группам 

специальностей, утверждаемые Минпросвещения России ежегодно.  

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда преподавателей 

и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней заработной платы 

педагогических работников за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую 
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работу в соответствии с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О 

мероприятиях по реализации государственной социальной политики». 

 

 

РАЗДЕЛ 7. ФОРМИРОВАНИЕ ФОНДОВ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ  

7.1. Контроль и оценка достижений обучающихся (результатов освоения основных видов 

профессиональной деятельности, профессиональных и общих компетенций) 

С целью контроля и оценки результатов подготовки и учета индивидуальных образовательных до-

стижений обучающихся применяются: 

 текущий контроль; 

 промежуточная аттестация; 

Правила участия в контролирующих мероприятиях и критерии оценивания достижений обучаю-

щихся определяются Положением о контроле и оценке достижений обучающихся. 

Текущий контроль 

Текущий контроль результатов подготовки осуществляется преподавателем и/или обучающимся в 

процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, а также выполнения индивиду-

альных домашних заданий или в режиме тренировочного тестирования в целях получения инфор-

мации о: 

 выполнении обучаемым требуемых действий в процессе учебной деятельности; 

 правильности выполнения требуемых действий; 

 соответствии формы действия данному этапу усвоения учебного материала; 

 формировании действия с должной мерой обобщения, освоения (автоматизированности, 

быстроты выполнения и др.) и т.д. 

Промежуточная аттестация  
 Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и междисци-

плинарным курсам в составе профессиональных модулей разрабатываются и утверждаются колле-

джем самостоятельно, а для промежуточной аттестации по профессиональным модулям и для гос-

ударственной итоговой аттестации - разрабатываются и утверждаются колледжем после предвари-

тельного положительного заключения работодателей.  

 Для промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам (междисциплинарным кур-

сам) кроме преподавателей конкретной дисциплины (междисциплинарного курса) в качестве 

внешних экспертов привлекаются преподаватели смежных дисциплин (курсов), в качестве вне-

штатных экспертов – работодатели/ представители работодателей.  

 Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных 

направлениях: оценка уровня освоения дисциплин; оценка компетенций обучающихся. Для юно-

шей предусматривается оценка результатов освоения основ военной службы. 

 

7.2. Порядок проведения государственной итоговой аттестации (ГИА) 

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 компе-

тенций выпускников требованиям ФГОС СПО. 

Выпускники, освоившие программы подготовки специалистов среднего звена, сдают ГИА в 

форме демонстрационного экзамена и защиты дипломной работы. Требования к содержанию, объ-

ему и структуре дипломной работы образовательная организация определяет самостоятельно. 

Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификации специалиста 

среднего звена: «техник-технолог». 

Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией разрабатывается 

программа государственной итоговой аттестации и оценочные материалы. 

Оценочные материалы для проведения ГИА включают типовые задания для демонстраци-

онного экзамена, примеры тем дипломных работ, описание процедур и условий проведения госу-

дарственной итоговой аттестации, критерии оценки.  

Оценочные материалы для проведения ГИА приведены в приложении. 
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