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Раздел 1. Общие положения 

 

1.1. Настоящая основная образовательная программа подготовки специалистов среднего 

звена по специальности 19.02.11 Технология продуктов из растительного сырья (далее – 

ППССЗ) разработана в соответствии с федеральным государственным образовательным стан-

дартом среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по специальности 19.02.11 Тех-

нология продуктов питания из растительного сырья, утвержденного приказом Министерства 

просвещения Российской Федерации от 18 мая 2022 года №341 (зарегистрировано в Минюсте 

России 10 июня 2022 г, регистрационный № 68840). 

ППССЗ определяет объем и содержание среднего профессионального образования по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, результаты 

освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности. 

ППССЗ разработана для реализации образовательной программы на базе основного об-

щего образования на основе требований федерального государственного образовательного 

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

настоящей ППССЗ.  

 

1.2. Нормативные основания для разработки ППССЗ: 

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

дерации»; 

Приказ Минпросвещения России от 18 мая 2022 года №341 «Об утверждении федераль-

ного государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья»; 

       Приказ Минпросвещения России от 24.08.2022 № 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»; 

Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации и 

Министерства просвещения Российской Федерации от 05 августа 2020 г. № 885/390 «О 

практической подготовке обучающихся»; 

Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 01.12.2015 

г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» (зарегистрировано 

Минюстом России 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270). 

 

1.3.  Перечень понятий и сокращений, используемых в тексте ППССЗ 

Компетенция – способность применять знания, умения, личностные качества и практи-

ческий опыт для успешной деятельности в определенной области. 

Профессиональный модуль – часть основной профессиональной образовательной про-

граммы, имеющая определенную логическую завершённость по отношению к планируемым 

результатам подготовки, и предназначенная для освоения профессиональных компетенций в 

рамках каждого из основных видов профессиональной деятельности. 

Основные виды профессиональной деятельности – профессиональные функции, каждая 

из которых обладает относительной автономностью и определена работодателем как необходи-

мый компонент содержания основной профессиональной образовательной программы. 

Результаты подготовки – освоенные компетенции и умения, усвоенные знания, обеспе-

чивающие соответствующую квалификацию и уровень образования. 

Учебный (профессиональный) цикл – совокупность дисциплин (модулей), обеспечиваю-

щих усвоения знаний, умений и формирование компетенций в соответствующей сфере профес-

сиональной деятельности. 
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Общеобразовательные дисциплины – общеобразовательные предметы, изучаемые при 

освоении среднего общего образования. 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования; 

ФГОС СОО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего обще-

го образования; 

ППССЗ – программа подготовки специалистов среднего звена;  

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

УП – учебная практика; 

ПП – производственная практика; 

ДЭ – демонстрационный экзамен; 

ГИА – государственная итоговая аттестация 

 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы среднего 

 профессионального образования  

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы:  

Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

Формы получения образования: допускается только в профессиональной образователь-

ной организации. 

Форма обучения: очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего образования 

с одновременным получением среднего общего образования: 5940 академических часа. 

Срок получения образования по образовательной программе в очной форме обучения, 

реализуемой на базе основного общего образования: 3 года10 месяцев. 

При обучении по индивидуальному учебному плану срок получения образования по ос-

новной профессиональной образовательной программе составляет не более срока получения 

образования, установленного для очной формы обучения. При обучении по индивидуальному 

учебному плану обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

срок получения образования может быть увеличен не более чем на 1 год по сравнению со сро-

ком получения образования по очной форме обучения. 

Конкретный срок получения образования и объем образовательной программы, 

реализуемый за один учебный год  по индивидуальному учебному плану, определяются ГБПОУ 

ВМТ самостоятельно в пределах сроков, установленных настоящим пунктом. 

При разработке ППССЗ организация устанавливает направленность, которая 

конкретизирует содержание программы путем ориентации на виды деятельности. 

Направленность: Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий 

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 22 Пищевая промышлен-

ность, включая производство напитков и табака. 

3.2. Соответствие видов деятельности профессиональным модулям и присваиваемой 

квалификации техник-технолог 
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Наименование основных видов деятельности Наименование профессиональных модулей 

Ведение технологического процесса производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных технологических ли-

ниях 

ПМ.01. Ведение технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, макарон-

ных и кондитерских изделий на автоматизиро-

ванных технологических линиях 

Организационно-технологическое обеспечение произ-

водства хлеба, хлебобулочных, макаронных и конди-

терских изделий на автоматизированных технологи-

ческих линиях 

ПМ.02. Организационно-технологическое 

обеспечение производства хлеба, хлебобулоч-

ных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях 

Лабораторный контроль качества и безопасности сы-

рья, 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 подразделе-

ния 

ПМ.04. Обеспечение деятельности структурно-

го подразделения 

Освоение профессии рабочего, должности служащего ПМ.05 Освоение профессии рабочего, должно-

сти служащего (16472 «Пекарь») 

 

 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 
 

4.1. Общие компетенции 

 
ОК 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, примени-

тельно к различным контек-

стам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профес-

сиональном и/или социальном контексте; анализировать 

задачу и/или проблему и выделять её составные части; 

определять этапы решения задачи; выявлять и эффектив-

но искать информацию, необходимую для решения зада-

чи и/или проблемы; 
составить план действия; определить необходимые ре-

сурсы; 
владеть актуальными методами работы в профессиональ-

ной и смежных сферах; реализовать составленный план; 

оценивать результат и последствия своих действий (са-

мостоятельно или с помощью наставника) 
Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; основ-

ные источники информации и ресурсы для решения задач 

и проблем в профессиональном и/или социальном кон-

тексте; 
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 профессио-

нальной деятельности. 



7 

 

ОК 02 Использовать современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации информа-

ции, и информационные 

технологии для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности; 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; плани-

ровать процесс поиска; структурировать получаемую ин-

формацию; выделять наиболее значимое в перечне ин-

формации; оценивать практическую значимость резуль-

татов поиска; оформлять результаты поиска 
Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления ре-

зультатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и реализовы-

вать собственное професси-

ональное и личностное раз-

витие, предприниматель-

скую деятельность в про-

фессиональной сфере, ис-

пользовать знания по пра-

вовой и финансовой гра-

мотности в различных жиз-

ненных ситуациях. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; приме-

нять современную научную профессиональную термино-

логию; определять и выстраивать траектории профессио-

нального развития и самообразования; выявлять достоин-

ства и недостатки коммерческой идеи; презентовать идеи 

открытия собственного дела в профессиональной дея-

тельности; оформлять бизнес-план; рассчитывать разме-

ры выплат по процентным ставкам кредитования; опре-

делять инвестиционную привлекательность коммерче-

ских идей в рамках профессиональной деятельности; пре-

зентовать бизнес-идею; определять источники финанси-

рования; 
Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионально-

го развития и самообразования, основы предпринима-

тельской деятельности; основы финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-планов; порядок выстраива-

ния презентации; кредитные банковские продукты 
ОК 04 Эффективно взаимодей-

ствовать и работать в кол-

лективе и команде. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиента-

ми в ходе профессиональной деятельности. 
Знания:  психологические основы деятельности  коллек-

тива, психологические особенности личности; основы 

проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей соци-

ального и культурного кон-

текста; 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять до-

кументы по профессиональной тематике на государ-

ственном языке, проявлять толерантность в рабочем кол-

лективе 
Знания: особенности социального и культурного контек-

ста; правила оформления документов и построения уст-

ных сообщений. 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознан-

Умения: описывать значимость своей профессии; при-

менять стандарты антикоррупционного поведения 



8 

 

ное поведение на основе 

традиционных российских 

духовно-нравственных цен-

ностей, в том числе с уче-

том гармонизации межна-

циональных и межрелиги-

озных отношений, приме-

нять стандарты антикор-

рупционного поведения; 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость профессио-

нальной деятельности по профессии.  

ОК 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресур-

сосбережению, применять 

знания об изменении кли-

мата, принципы бережливо-

го производства, эффектив-

но действовать в чрезвы-

чайных ситуациях; 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии.  

Знания: правила экологической безопасности при веде-

нии профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать средства фи-

зической культуры для со-

хранения и укрепления здо-

ровья в процессе професси-

ональной деятельности и 

поддержания необходимого 

уровня физической подго-

товленности 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения жиз-

ненных и профессиональных целей; применять рацио-

нальные приемы двигательных функций в профессио-

нальной деятельности; пользоваться средствами профи-

лактики перенапряжения характерными для данной про-

фессии. 
Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; ос-

новы здорового образа жизни; условия профессиональ-

ной деятельности и зоны риска физического здоровья для 

профессии; средства профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Пользоваться профессио-

нальной документацией на 

государственном и ино-

странном языках 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональ-

ные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые высказывания 

о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои действия (текущие и пла-

нируемые); писать простые связные сообщения на знако-

мые или интересующие профессиональные темы 
Знания: правила построения простых и сложных пред-

ложений на профессиональные темы; основные общеупо-

требительные глаголы (бытовая и профессиональная лек-

сика); лексический минимум, относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов профессиональной дея-

тельности; особенности произношения; правила чтения 

текстов профессиональной направленности 

 

4.2. Профессиональные компетенции 

 

Основные виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 
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Ведение техноло-

гического про-

цесса производ-

ства хлеба, хле-

бобулочных, ма-

каронных и кон-

дитерских изде-

лий на автомати-

зированных тех-

нологических ли-

ниях 

ПК 1.1 Осуществ-

лять техническое 

обслуживание тех-

нологического 

оборудования для 

производства про-

дуктов питания из 

растительного сы-

рья в соответствии 

с эксплуатацион-

ной документацией 

Навыки: проверки исправности, очистки от загрязнений, 

смазки и санитарной обработки механических деталей и уз-

лов, замены быстроизнашивающихся материалов и деталей, 

устранения неисправностей в работе, ведения документации 

по обслуживанию технологического оборудования 

Умения: визуально оценивать исправность, использовать 

инструмент для очистки от загрязнений, смазки и санитарной 

обработки механических деталей и узлов, применять инстру-

мент по наладке, настройке, ремонту и регулировке, доку-

ментально оформлять результаты проделанной работы по 

обслуживанию технологического оборудования 

Знания: назначение, принцип действия и устройство, пра-

вила эксплуатации, методы и способы выявления и устране-

ния неисправностей, порядок проведения подготовки, пуска 

и наладки, ремонта, документооборот по процессу подготов-

ки к работе и обслуживания технологического оборудования 

ПК 1.2  

Выполнять техно-

логические опера-

ции по производ-

ству хлеба, хлебо-

булочных, мака-

ронных и конди-

терских изделий в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

Навыки: приема-сдачи сырья и расходных материалов, 

мониторинга показателей входного качества и поступающего 

объема сырья и расходных материалов, регулирование пара-

метров и режимов технологических операций производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских мучных 

изделий, норм расхода сырья и нормативов выхода готовой 

продукции, упаковка и маркировка готовой продукции, про-

ведение технических наблюдений за ходом технологического 

процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий с внесением результатов в журналы 

ведения технологических процессов производства 

Умения: рассчитывать необходимый объем сырья и рас-

ходных материалов в процессе выполнения технологических 

операций, эксплуатировать оборудование для обеспечения 

процессов размножения и выращивания дрожжей, приготов-

ления, разделки и термической обработки теста, отделки по-

верхности хлебобулочных и мучных кондитерских изделий, 

производства хлеба, хлебобулочных, бараночных и сухарных 

изделий, производства различных видов печенья, пряников, 

вафель, пирожных и тортов без крема, штучно-кондитерских 

мучных изделий, производства макаронных изделий, упаков-

ки и маркировки готовой продукции, настраивать автомати-

зированную программу технологического процесса произ-

водства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий 
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Знания: нормативы расходов, сырья, полуфабрикатов, 

расходного материала, порядок и периодичность производ-

ственного контроля качества сырья, полуфабрикатов, рас-

ходного материала, готовой продукции, порядок приемки, 

хранения и подготовки к использованию сырья, полуфабри-

катов, расходного материала, назначение, принцип действия, 

устройство и правила эксплуатации технологического обору-

дования, методы определения кислотности дрожжей, подъ-

емной силы, контроля производства жидких и прессованных 

дрожжей, способы изменения температуры дрожжей, актива-

ции прессованных и сушеных дрожжей, приготовления опа-

ры и закваски для различных видов теста в соответствии с 

рецептурой, замеса и приготовления ржаного и пшеничного 

теста, структура и физические свойства различных видов те-

ста, производственный цикл приготовления жидких 

дрожжей, рецептуры приготовления мучных полуфабрика-

тов, методы регулировки дозирующего оборудования в зави-

симости от рецептур, методы определения готовности полу-

фабрикатов при замесе и брожении, устройство и принцип 

работы тесторазделочного оборудования, способы разделки 

различных видов теста, причины дефектов полуфабрикатов 

при неправильной разделке и укладки на листы и способы их 

исправления, методы определения готовности полуфабрика-

тов к выпечке, режимы выпечки различных видов хлеба, хле-

бобулочных, бараночных и мучных кондитерских изделий, 

условия выпекания сухарных плит и сушки нарезанных лом-

тей сухарей, ассортимент и особенности выпечки изделий из 

замороженного теста, методы расчета упека, усушки хлебных 

изделий, расчета выхода готовой продукции, определения 

готовности изделий при выпечке, классификация и ассорти-

мент макаронных изделий, 

требования нормативно-технической документации, 

предъявляемые к качеству макаронных изделий, стадии тех-

нологического процесса производства макаронных изделий и 

методы контроля на каждой стадии, причины брака продук-

ции на каждой стадии технологического процесса и меры по 

их устранению, нормы выхода макаронных изделий, потери и 

расход основного и вспомогательного сырья, режимы хране-

ния макаронных изделий, правила упаковки и маркировки 

готовой продукции, документооборот, правила оформления и 

периодичность заполнения документации при производстве 

хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

Организационно-

технологическое 

обеспечение про-

изводства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских из-

делий на автома-

тизированных 

технологических 

линиях 

ПК 2.1 Осуществ-

лять организаци-

онное обеспечение 

производства про-

дуктов питания из 

растительного сы-

рья на автоматизи-

рованных техноло-

гических линиях 

Навыки: расчета сменных показателей производства 

продуктов питания из растительного сырья в соответствии с 

результатами анализа состояния рынка продукции и услуг, 

разработки производственных заданий для операторов и ап-

паратчиков технологических процессов, инструктирование 

операторов и аппаратчиков по выполнению производствен-

ных заданий, организация выполнения технологических опе-

раций в соответствии с технологическими инструкциями, 

организации работ по устранению неисправностей в работе 

технологического оборудования, эксплуатации и обслужива-

нию технологического оборудования, проведению лабора-

торных исследований качества и безопасности сырья, полу-

фабрикатов и готовой продукции, ведения учетно-отчетной 

документации производства продуктов питания из расти-

тельного сырья 
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Умения: анализировать состояние рынка продукции и 

услуг в области производства продуктов питания из расти-

тельного сырья, рассчитывать плановые показатели выпол-

нения технологических операций, определять потребность в 

средствах производства и рабочей силе для выполнения об-

щего 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 производ-

ства продуктов питания из растительного сырья, инструкти-

ровать операторов и аппаратчиков по выполнению производ-

ственных заданий, контролировать выполнение производ-

ственных заданий на всех стадиях технологического процес-

са, организовывать работу по проведению лабораторных ис-

следований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов 

и готовой продукции, пользоваться методами контроля каче-

ства выполнения технологических операций, осуществлять 

мероприятия по мотивации и стимулированию персонала 

производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 

Знания: технологии менеджмента и маркетинговых ис-

следований рынка продукции и услуг, технологии бизнес-

планирования производственной, финансовой и инвестици-

онной деятельности, методы расчета экономической эффек-

тивности разработки и внедрения новой продукции из расти-

тельного сырья, технологии производства и организации 

производственных и технологических процессов, требования 

к качеству выполнения технологических операций, методы 

технохимического и лабораторного контроля качества сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания из растительного сы-

рья, методы планирования, контроля и оценки качества вы-

полнения технологических операций, виды, формы и методы 

мотивации, включая материальное и нематериальное стиму-

лирование, персонала, правила первичного документооборо-

та, учета и отчетности, требования охраны труда, санитарной 

и пожарной безопасности при техническом обслуживании и 

эксплуатации технологического оборудования на автомати-

зированных технологических линиях по производству про-

дуктов питания из растительного сырья 

 

ПК 2.2 Осуществ-

лять технологиче-

ское обеспечение 

производства хле-

ба, хлебобулочных, 

макаронных и кон-

дитерских изделий 

Навыки: обеспечения смены сырьем и расходными мате-

риалами для выполнения технологических операций, опреде-

ления технологических параметров, подлежащих контролю и 

регулированию, обеспечения технологических режимов про-

изводства хлеба и хлебобулочных изделий, мучных и сахари-

стых кондитерских изделий, макаронных изделий, оператив-

ный контроль качества сырья, полуфабрикатов, готовой про-

дукции и нормативов выхода готовой продукции, обеспече-

ния безопасной эксплуатации и обслуживания оборудования, 

используемого для реализации технологических операций 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и конди-

терских изделий 

Умения: вести основные технологические процессы про-
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 изводства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитер-

ских изделий, рассчитывать производственные рецептуры 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий, 

контролировать качество сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий по всем этапам произ-

водства, проводить лабораторные исследования безопасности 

и качества сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, 

осуществлять технологические регулировки оборудования, 

используемого для реализации технологических операций 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и конди-

терских изделий, подбирать оборудование и системы автома-

тизации, производить настройку и сборку оборудования и 

систем автоматизации технологических процессов производ-

ства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских из-

делий из растительного сырья 

Знания: виды и качественные показатели сырья, полу-

фабрикатов и готовой продукции производства хлеба, хлебо-

булочных, макаронных и кондитерских изделий, основные 

технологические процессы производства хлеба, хлебобулоч-

ных, макаронных и кондитерских изделий, причины, методы 

выявления и способы устранения брака в процессе производ-

ства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских из-

делий, методы технохимического и лабораторного контроля 

качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий из расти-

тельного сырья, способы технологических регулировок обо-

рудования, используемого для реализации технологических 

операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий, принципы измерения, регулирования, 

контроля параметров и автоматического управления пара-

метрами технологического процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий, поря-

док расчета рецептур, формы и виды документов на новые 

виды хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий, требования охраны труда, санитарной и пожарной 

безопасности при техническом обслуживании и эксплуата-

ции технологического оборудования на автоматизированных 

технологических линиях по производству продуктов питания 

из растительного сырья 

 

Лабораторный 

контроль качества 

и безопасности 

сырья, полуфаб-

рикатов и готовой 

продукции в про-

цессе производ-

ства продуктов 

питания из расти-

тельного сырья 

ПК 3.1 Проводить 

организационно-

технические меро-

приятия для обес-

печения лабора-

торного контроля 

качества и без-

опасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции 

в процессе произ-

водства продуктов 

питания из расти-

тельного сырья 

Навыки: подготовки рабочего места, средств измерения, 

приборов, лабораторного оборудования, химической посуды 

и инструментов, необходимых для исследования состава сы-

рья, полуфабрикатов и продуктов питания, подготовка рас-

ходных материалов, в том числе жидких, твердых, газообраз-

ных проб, растворов заданной концентрации, реактивов и 

питательных сред, техническое обслуживание испытательно-

го оборудования для лабораторного исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, осуществления 

безопасного хранения, применения и транспортировки реак-

тивов, материалов, ядовитых и огнеопасных веществ, прове-

дения учета и своевременной инвентаризации по всем опера-

циям, связанным с приходом, движением и расходом реакти-

вов, материалов, инструментов, оборудования, средств инди-

видуальной защиты 
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Умения: пользоваться основным и вспомогательным ла-

бораторным оборудованием, химической посудой, осуществ-

лять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды, го-

товить реактивы и растворы заданной концентрации, пита-

тельные среды заданного состава, отбирать средства измере-

ния, приборы, лабораторное оборудование, химическую по-

суду и инструменты, необходимые для исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, отбирать пробы 

сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах 

производства пищевых продуктов, настраивать лабораторное 

оборудование и производить калибровку мерной посуды, со-

блюдать требования охраны труда при работе с химическими 

веществами и испытательным оборудованием, подготавли-

вать пробы, материалы, комплектующие изделия и испыта-

тельное оборудование для проведения лабораторного иссле-

дования, составлять заявки на лабораторную посуду, реакти-

вы и материалы, вести и составлять необходимую докумен-

тацию по подготовке лабораторного оборудования и расход-

ных материалов 

Знания: требования к рабочему месту по проведению ис-

следований, правила подготовки к работе основного и вспо-

могательного лабораторного оборудования, правила работы с 

химической посудой, реактивами, материалами и лаборатор-

ным оборудованием, правила хранения химических реакти-

вов, проб в соответствии со стандартами, способы мытья и 

дезинфекции химической посуды, виды, назначение и 

устройство лабораторного оборудования, способы приготов-

ления растворов и методы их расчетов, способы определения 

концентрации растворов, правила подготовки проб для про-

ведения лабораторных исследований, методы проведения 

испытаний образцов сырья, полуфабрикатов, вспомогатель-

ных материалов и готовой продукции на разных этапах про-

изводства пищевых продуктов, требования охраны труда в 

химической и микробиологической лаборатории, санитарной, 

пожарной и экологической безопасности при техническом 

обслуживании и эксплуатации технологического оборудова-

ния в процессе производства продуктов питания из расти-

тельного сырья 

ПК 3.2 Проводить 

лабораторные ис-

следования каче-

ства и безопасно-

сти сырья, полу-

фабрикатов и гото-

вой продукции в 

процессе производ-

ства продуктов пи-

тания из расти-

тельного сырья 

Навыки: отбора проб по технологическому циклу в пи-

щевой организации для проведения лабораторных исследо-

ваний качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и го-

товой продукции, проведения микробиологического и хими-

ко-бактериологического анализа, спектральных, полярогра-

фических и пробирных анализов, химических и физико-

химических анализов, органолептических исследований, рас-

четов, оценки и документирования результатов лаборатор-

ных исследований состава и параметров сырья, полуфабри-

катов и готовой продукции в процессе производства продук-

тов питания из растительного сырья путем составления учет-

но-отчетной документации 
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Умения: осуществлять отбор, прием, маркировку, учет 

проб по технологическому циклу в пищевой организации, 

готовить индикаторные среды, проводить лабораторные ис-

следования в соответствии с регламентами, подбирать и при-

менять необходимое лабораторное оборудование, представ-

лять данные проведенных лабораторных исследований, ана-

лизировать состояние специализированного оборудования, 

рабочие растворы на соответствие требованиям нормативно-

технической документации, подготавливать посевной мате-

риал для лабораторных исследований, культивировать мик-

роорганизмы для лабораторных исследований, утилизировать 

микробиологические отходы лабораторных исследований, 

проводить спектральные, полярографические и пробирные 

анализы, осуществлять химический и физико-химический 

анализ, производить сравнительный анализ качества сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции, производить стати-

стическую оценку основных метрологических характеристик 

и получаемых результатов, применять в процессе лаборатор-

ных исследований спецодежду и средства индивидуальной 

защиты, вести и составлять необходимую документацию в 

процессе и по результатам исследований сырья, полуфабри-

катов и готовой продукции в процессе производства продук-

тов питания из растительного сырья 

Знания: нормативные правовые акты и нормативно-

техническая документация, регламентирующие вопросы и 

методы лабораторного исследования качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, документообо-

рот при проведении лабораторных исследований, способы 

приготовления калибровочных растворов, назначение и клас-

сификация химической посуды, требования к химической 

посуде, средства и способы мытья химической посуды, виды, 

назначение и устройство лабораторного оборудования, пра-

вила сборки, подготовки к работе лабораторных установок, 

свойства реактивов, требования, предъявляемые к реактивам, 

правила обращения с реактивами и их хранения, методики 

приготовления растворов различных концентраций, назначе-

ние, виды, способы и техника выполнения пробоотбора, тех-

нологический процесс приготовления питательных сред, ме-

тодика проведения полярографических, спектральных и про-

бирных анализов, назначение, классификация химико-

аналитических лабораторий, требования к химико-

аналитическим лабораториям, нормативно-техническая до-

кументация по выполнению исследований качества и без-

опасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, тех-

нология проведения качественного и количественного анали-

за веществ химическими и физико-химическими методами, 

методы расчета результатов проведения лабораторного ана-

лиза, правила оформления лабораторных журналов и прото-

колов анализа, требования охраны труда в химической и 

микробиологической лаборатории, санитарной, пожарной и 

экологической безопасности при техническом обслуживании 

и эксплуатации технологического оборудования в процессе 

производства продуктов питания из растительного сырья 



15 

 

Организация ра-

боты структурно-

го подразделения 

ПК 4.1 Планиро-

вать основные по-

казатели производ-

ственного процесса 

 

Навыки: планирования основных показателей произ-

водственного процесса; оценки эффективности произ-

водственного процесса; принятия управленческих ре-

шений по организации производственного процесса 

Умения: рассчитывать выход готовой продукции в ас-

сортименте; рассчитывать экономические показатели 

структурного подразделения 

Знания: принципы и формы организации производ-

ственного процесса; методики расчета выхода готовой 

продукции; структура издержек производства и пути 

снижения затрат; методики расчета экономических по-

казателей 

ПК 4.2 

Планировать 

выполнение работ 

исполнителями 

 

Навыки: планирования работ структурного подразде-

ления; оценки эффективности деятельности структурно-

го подразделения; принятия управленческих решений 

по организации 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; 

способы и показатели оценки качества работ, выполня-

емых исполнителями 

  

ПК 4.3 Организо-

вывать работу тру-

дового коллектива 

Навыки: контроля качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой 

продукции при производстве продуктов питания из рас-

тительного сырья; расчета потребности производства в 

сырье, материалах и таре; инструктажа и обучения пер-

сонала на рабочих местах; обеспечения безопасных 

условий труда на производстве; разработки мероприя-

тий с целью устранения рисков или снижения их до до-

пустимого уровня и повышения безопасности выпуска-

емой продукции; участие в планировании основных по-

казателей производства 

Умения: применять методики контроля качества сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов, полуфаб-

рикатов и готовой продукции при производстве продук-

тов питания из растительного сырья; рассчитывать по-

требности производства в сырье, вспомогательных, упа-

ковочных материалах и таре; проводить инструктаж и 

обучение персонала на рабочих местах; организовывать 

бесперебойную ритмичную работу на производствен-

ном объекте; обеспечивать безопасные условия труда на 

производстве 

Знания: принципы планирования работы трудового 

коллектива; основные приемы организации работы тру-

дового коллектива; правила и принципы разработки 

должностных обязанностей, графиков работы и табеля 

учета рабочего времени 
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ПК 4.4 Контроли-

ровать ход и оце-

нивать результаты 

работы трудового 

коллектива 

Навыки: группировки и анализа информации; расчета 

показателей производительности труда; расчета эконо-

мического эффекта от внедрения мероприятий научной 

организации труда; расчета суммы прибыли, процента 

рентабельности; расчета показателей использования 

производственных мощностей, основных и оборотных 

средств 

Умения: использовать различные методы контроля ра-

боты трудового коллектива; осуществлять анализ и оце-

нивать работу трудового коллектива по результатам со-

поставления результатов работы стандартам деятельно-

сти; принимать управленческие решения по повышению 

результативности работы трудового коллектива 

Знания: способы и показатели оценки результатов ра-

боты трудового коллектива 

ПК 4.5 Вести учёт-

но-отчётную доку-

ментацию 

Навыки: ведения утвержденной учетно-отчетной до-

кументации; проверки товарного оформления и хране-

ния продукции; оформления документов на отпущен-

ную продукцию; составления отчетов по расходу сырья, 

вспомогательных материалов, упаковки и тары; учета 

брака и анализа причин образования дефектов продук-

ции 

Умения: оформлять учетно-отчетную документацию; 

проверять операции по товарному оформлению и хра-

нению продукции; проверять правильность оформления 

документов на отпущенную продукцию; составлять от-

четы по расходу сырья, материалов и тары; вести учет 

брака и анализ причин образования дефектов продук-

ции; определять потребности в рабочей силе; вести учет 

рабочего времени 

Знания: учет и отчетность в производстве продуктов 

питания из растительного сырья; основы производ-

ственного учета; материальный баланс сырья, вспомога-

тельных, упаковочных материалов и тары; нормы вре-

мени и выработки по технологическим операциям 
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Освоение про-

фессии рабочего, 

должности слу-

жащего 

16472 Пекарь Навыки: Подготовка к работе хлебобулочного производства 

и своего рабочего места. Поддержание в чистоте и порядке 

рабочих мест сотрудников хлебобулочного производства. 

Проверка простого технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных 

приборов хлебобулочного производства. Упаковка и склади-

рование пищевых продуктов, используемых в приготовлении 

хлебобулочной продукции или оставшихся после их приго-

товления, с учетом требований к безопасности и условиям 

хранения. Составление заявок на полуфабрикаты и продукты, 

используемые в производстве хлебобулочной продукции. 

Оценка имеющихся запасов сырья и материалов для хлебо-

булочного производства, разработка предложений по их оп-

тимизации. Заказ и подготовка сырья и исходных материалов 

для изготовления хлебобулочных изделий. 

Приготовление хлебобулочной продукции стандартного ас-

сортимента. Процеживание, протирание, замешивание, из-

мельчение, формовка, фарширование, начинка хлебобулоч-

ной продукции. Замешивание и формовка теста вручную. За-

мешивание и формовка теста на специальном оборудовании. 

Порционирование (комплектация), раздача хлебобулочной 

продукции массового спроса. 

Выпечка несдобных хлебобулочных изделий. Выпечка сдоб-

ных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Выпечка 

сложных и мелкоштучных хлебобулочных изделий. Помощь 

пекарю в производстве сложных видов хлебобулочной про-

дукции и ее презентации. Упаковка готовой хлебобулочной 

продукции на вынос. 

Умения: Производить работы по подготовке рабочего места 

и технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебо-

булочного производства к работе. Соблюдать стандарты чи-

стоты на рабочем месте в хлебобулочном производстве. 

Применять регламенты, стандарты и нормативно- техниче-

скую документацию, используемые при производстве хлебо-

булочной продукции. Применять приемы смешанной заквас-

ки. Применять технологии подготовки сырья и исходных ма-

териалов для изготовления хлебобулочных изделий, для при-

готовления сложных видов теста, отделочных полуфабрика-

тов, сложных десертов, хлебобулочной продукции разнооб-

разного ассортимента. Комбинировать различные способы 

приготовления и сочетания основных продуктов с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармоничных изде-

лий.Замешивать тесто вручную и работать на тестомесе. 

Применять различные способы замесов. Определять дефекты 

теста. Оценивать качество формовки хлебобулочной продук-

ции. Соблюдать рецептуру приготовления хлебобулочных 

изделий при замесе. Отпускать готовую хлебобулочную про-

дукцию с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований 

к безопасности готовой продукции. 

Безопасно использовать технологическое оборудование для 

приготовления хлебобулочной продукции.Соблюдать сани-

тарно-гигиенические требования и требования охраны труда. 

Аккуратно и экономно обращаться с сырьем в процессе про-

изводства хлебобулочной продукции. Производить расчеты с 

потребителями с использованием различных форм наличной 

и безналичной оплаты. Эстетично и безопасно упаковывать 

готовую хлебобулочную продукцию на вынос 
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Знания: Федеральное и региональное законодательство Рос-

сийской Федерации, нормативно-правовые акты, регулиру-

ющие деятельность организаций питания. Рецептуры и осно-

вы технологии приготовления хлебобулочной продукции. 

Требования к качеству, срокам и условиям хранения, призна-

ки и органолептические методы определения доброкаче-

ственности пищевых продуктов, используемых в приготов-

лении хлебобулочной продукции. Назначение, правила ис-

пользования технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных при-

боров, посуды, используемых в хлебобулочном производ-

стве, и правила ухода за ними. Рецептуры и современные 

технологии приготовления хлебобулочной продукции разно-

образного ассортимента. Нормы расхода сырья и полуфабри-

катов, используемых в хлебобулочном производстве, правила 

учета и выдачи продуктов. Виды технологического оборудо-

вания, используемого при производствехлебобулочной про-

дукции, технические характеристики и условия его эксплуа-

тации. Принципы и приемы презентации хлебобулочной 

продукции потребителям. Требования охраны труда, произ-

водственной санитарии и противопожарной защиты. Техно-

логии приготовления хлебобулочной продукции. Требования 

к качеству, срокам, условиям хранения, порционирования, 

оформления и подачи сложных десертов, хлебобулочной 

продукции разнообразного ассортимента. 

Технологии замеса и изготовления сложных видов теста, от-

делочных полуфабрикатов, сложных десертов, хлебобулоч-

ной продукции разнообразного ассортимента. Технологии 

выпечки несдобных хлебобулочных изделий. Технологии 

выпечки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба. Технологии выпечки сложных и мелкоштучных хле-

бобулочных изделий. 

Требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, 

используемых в приготовлении хлебобулочной продукции, 

условиям их хранения. Способы сокращения потерь и сохра-

нения питательной ценности пищевых продуктов, использу-

емых при производстве хлебобулочной продукции, при их 

тепловой обработке. Правила пользования сборниками ре-

цептур на приготовление продукции хлебобулочного произ-

водства. Принципы и приемы презентации хлебобулочной 

продукции потребителям. Правила и технологии расчетов с 

потребителями. Требования охраны труда, производственной 

санитарии и противопожарной защиты в организациях пита-

ния 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Раздел 5. Структура образовательной программы  
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Получение среднего профессионального образования по специальности на базе основно-

го общего образования осуществляется с одновременным получением среднего общего образо-

вания в пределах основной профессиональной образовательной программы по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

Программа СПО, реализуемая на базе основного общего образования, разработана на 

основе требований федерального государственного образовательного стандарта среднего обще-

го образования и с учетом получаемой специальности.  

 

5.1. Структура основной профессиональной образовательной программы включает обя-

зательную и вариативную часть.  

Обязательная часть ППССЗ направлена на формирование общих и профессиональных 

компетенций и составляет 69,49 процентов от общего объема времени, отведенного на освоение 

программы подготовки специалистов среднего звена. 

Вариативная часть основной профессиональной образовательной программы (30,51 %) 

направлена развитие общих и профессиональных компетенций, на расширение основных видов 

деятельности и углубления подготовки обучающегося, получения дополнительных умений, не-

обходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с требования-

ми регионального рынка труда. 

Вариативная часть составляет 1296 часов. 

 

5.2. ППССЗ по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья имеет следующую структуру: 

 

Учебный цикл 

Объем образователь-

ной программы в 

академических ча-

сах 

Общеобразовательный цикл 1476 

Социально-гуманитарный цикл 490 

Общепрофессиональный  цикл 908 

Профессиональный цикл 2850 

Государственная итоговая аттестация 216 

Общий объем основной профессиональной образова-

тельной программы 

5940 

 

 

5.3. Перечень, содержание, объем, и порядок реализации дисциплин и модулей ППССЗ 

определен в соответствии с рабочими программами учебных дисциплин и профессиональных 

модулей. 

5.4. При освоении социально-гуманитарного, общепрофессионального и профессиональ-

ного циклов (далее - учебные циклы) выделяется объем учебных занятий, практики (в профес-

сиональном цикле) и самостоятельной работы. 

На проведение учебных занятий  и практик при  освоении учебных циклов образователь-

ной программы в очной форме обучения выделено не менее 70 процентов от объема учебных 

циклов ППССЗ. 

В учебные циклы включена промежуточная аттестация обучающихся, которая осуществ-

ляется в рамках освоения учебных циклов соответствии с разработанными и утвержденными в 

установленном порядке фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижения  за-

планированных  результатов обучения по отдельным дисциплинам, профессиональным модулям 

и практикам. 

5.5.Обязательная часть образовательной программы предусматривает изучение дисци-
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плин, предусмотренных ФГОС СПО. 

Общий объем дисциплины Безопасность жизнедеятельности -68 академических часов, из 

них 70 % от времени, отведенного на дисциплину выделено на освоение основ военной службы 

(основ медицинских знаний). 

Дисциплина "Физическая культура" должна способствовать формированию физической 

культуры выпускника и способности направленного использования средств физической культу-

ры и спорта для сохранения и укрепления здоровья, психофизической подготовке к профессио-

нальной деятельности, предупреждению профессиональных заболеваний. 

Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья техникум 

устанавливает особый порядок освоения дисциплины "Физическая культура" с учетом состоя-

ния их здоровья. 

5.6. Профессиональный цикл основной профессиональной образовательной программы 

включает профессиональные модули, которые сформированы  в соответствии с основными ви-

дами деятельности. 

5.7. В профессиональный цикл основной профессиональной образовательной программы 

включены учебная практика и производственная практика. 

Учебная и производственная практика проводятся при освоении студентами профессио-

нальных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются в несколько пе-

риодов в рамках профессиональных модулей. 

На проведение практик выделена часть профессионального цикла основной профессио-

нальной образовательной программы в объеме 51 процента от отведенного объема часов. 

5.8. Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного экза-

мена и защиты дипломной работы. 

 

Раздел 6. Требования к условиям реализации образовательной деятельности 

 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной 

программы. 

 

6.1.1. Агротехнический филиал ГБПОУ ВМТ в п. Зюкайка располагает материально-

технической базой, обеспечивающей проведение всех видов теоретических и практических за-

нятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, ин-

дивидуальных и групповых консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации. 

Все учебные помещения, мастерские и лаборатории оснащены оборудованием, техническими 

средствами обучения и материалами.  

Перечень специальных помещений. 

 

Кабинеты: 

общеобразовательных дисциплин; 

 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 сы-

рья.  

      Кабинеты оснащенны оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раз-

даточного дидактического материала, компьютерной техникой с возможностью подключения к 

информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» др. 
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Лаборатории: 
      микробиологии, санитарии и гигиены; 

автоматизации технологических процессов; 

контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

 

 Спортивный комплекс 

спортивный зал. 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

 

Помещения для самостоятельной работы студентов оснащены компьютерной техникой с 

возможностью подключения к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и 

обеспечены доступом в электронную информационно-образовательную среду учреждения. 

Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и 

противопожарным нормам. 

Основная профессиональная образовательная программа обеспечена необходимым 

комплектом лицензионного программного обеспечения. 

Учреждение подключено к электронной-библиотечной системе «Лань» (ЭБС), где раз-

мещены учебники и учебные пособия, монографии, производственно-практические, справоч-

ные издания, периодические издания. В ЭБС включены издания за последние 5 лет. Контент 

ЭБС ежемесячно обновляется новыми электронными учебными и периодическими изданиями. 

При использовании электронных изданий техникум обеспечивает одновременно не ме-

нее 25 % обучающихся рабочим местом в компьютерном кабинете в соответствии с объемом 

изучаемых дисциплин. 

Основная профессиональная образовательная программа подготовки специалистов 

среднего звена по специальности 19.02.11 Технология продукции питания из растительного 

сырья обеспечена комплектом учебно-методической документации, который включает: 

Учебный план; 

График учебного процесса; 

Рабочие программы общеобразовательных учебных дисциплин; 

Рабочие программы дисциплин общепрофессионального цикла; 

Рабочие программы профессионального цикла. 

 

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

по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

Для реализации программы по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья имеется материально-техническая база, обеспечивающая проведение всех 

видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы 

обучающихся, предусмотренных учебным планом, и соответствующая действующим 

санитарным и противопожарным правилам и нормам.  

Практика реализуется в соответствии с договорами о сетевом взаимодействии: в учеб-

ных лабораториях и в организациях общественного питания, которые обеспечены оборудовани-

ем, инструментами, расходными материалами, обеспечивающих выполнение всех видов работ, 

определенных содержанием программ профессиональных модулей. 

 Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест практики соот-

ветствует содержанию профессиональной деятельности и дает возможность обучающемуся 

овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных 

программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

Минимально необходимый для реализации ППССЗ перечень материально- технического 

обеспечения, включает в себя: 
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6.1.2.1. Оснащение лабораторий  

Лаборатория «Микробиологии, санитарии и гигиены» 

микроскопы; 

коллекция микроорганизмов; 

стерильные боксы; 

измерительное оборудование: весы, PH-метр; 

испытательное оборудование и нагревательные приборы: термостаты, дистиллятор, 

сушильные шкафы, водяные бани, ультразвуковое оборудование; 

общелабораторное оборудование: химическая посуда, специальная мебель, штативы; 

оборудование и приборы для подготовки проб: фильтры, гомогенизаторы, мешалки, 

встряхиватели; 

оборудование для санитарной обработки: мытья, дезинфекции, сушки. 

 

Лаборатория «Автоматизации технологических процессов» 

комплект учебного оборудования «Датчики технологических параметров»; 

комплект учебного оборудования «Измерительные приборы давления, расхода, 

температуры»; 

комплект учебного оборудования «Промышленные датчики уровня»; 

комплект учебного оборудования «Приборы и методы измерения давления». 

 

Лаборатория «Контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции 

общелабораторное оборудование: химическая посуда, специальная мебель, штативы; 

оборудование и приборы для подготовки проб: фильтры, гомогенизаторы, мешалки, 

встряхиватели; 

измерительное оборудование: весы, PH-метр; 

испытательное оборудование и нагревательные приборы: термостаты, дистиллятор, 

сушильные шкафы, водяные бани, ультразвуковое оборудование; 

лабораторное оборудование, приборы для проведения физико-химических анализов 

(фотоэлектроколориметр, сахариметр и др.) 

микроскоп; 

оборудование для санитарной обработки: мытья, стерилизации, сушки. 

раздаточный и дидактический материал; 

комплект видеоматериалов по темам дисциплины. 

 

6.1.2.2. Оснащение баз практик 

 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и произ-

водственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной органи-

зации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечиваю-

щих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных 

модулей, отвечающего потребностям отрасли и требованиям работодателей.  

Производственная практика реализуется в организациях пищевого профиля, обеспечи-

вающих деятельность обучающихся в профессиональной области 22 Пищевая промышлен-

ность, включая производство напитков и табака. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производствен-

ной практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать 

возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам дея-

тельности, предусмотренными программой, с использованием современных технологий, мате-

риалов и оборудования. 

6.1.3. Допускается замена оборудования его виртуальными аналогами. 
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6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы 

 

Помещения для самостоятельной работы студентов оснащены компьютерной техникой с 

возможностью подключения к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и 

обеспечены доступом в электронную информационно-образовательную среду учреждения. 

Основная профессиональная образовательная программа обеспечена необходимым 

комплектом лицензионного программного обеспечения. 

Учреждение подключено к электронной-библиотечной системе «Лань» (ЭБС), где раз-

мещены учебники и учебные пособия, монографии, производственно-практические, справоч-

ные издания, периодические издания. В ЭБС включены издания за последние 5 лет. Контент 

ЭБС ежемесячно обновляется новыми электронными учебными и периодическими изданиями. 

При использовании электронных изданий техникум обеспечивает одновременно не ме-

нее 25 % обучающихся рабочим местом в компьютерном кабинете в соответствии с объемом 

изучаемых дисциплин. 

Основная профессиональная образовательная программа подготовки специалистов 

среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело обеспечена 

комплектом учебно-методической документации, который включает: 

Учебный план; 

График учебного процесса; 

Рабочие программы общеобразовательных учебных дисциплин; 

Рабочие программы дисциплин общепрофессионального цикла; 

Рабочие программы профессионального цикла. 

 

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся 

Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной программы: 

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и их 

социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным 

ценностям, приобретении опыта поведения и применения сформированных общих 

компетенций квалифицированных рабочих, служащих/специалистов среднего звена на 

практике. 

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. 

Рабочая программа воспитания представлена в приложении. 

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе 

эффективности и практическом опыте. 

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работы с 

обучающимися: 

– 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); 
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– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, квесты, 

экскурсии и др.); 

– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 

 

6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 

учреждения, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на 

условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников 

организаций, направление деятельности которых соответствует области профессиональной дея-

тельности 22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака. 

Обязательным условием привлечения к образовательной деятельности лиц, не состоя-

щих в штате учреждения, является наличие стажа работы в данной профессиональной области 

не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников учреждения отвечает квалификационным 

требованиям, указанным в  квалификационных справочниках, и (или) профессиональных стан-

дартах. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации основной профессиональной об-

разовательной программы на регулярной основе, не реже 1 раза в 3 года получают дополни-

тельное профессиональное образование по программам повышения квалификации для расши-

рения спектра профессиональных компетенций, в том числе в форме стажировки в организаци-

ях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 

22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака  

 

6.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы 

 

Финансовое обеспечение реализации основной профессиональной образовательной про-

граммы осуществляется в объеме не ниже базовых нормативных затрат на оказание государ-

ственной услуги по реализации основной профессиональной образовательной программы СПО 

по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья за счет 

средств бюджета Пермского края. 

 

Раздел 7. Формирование оценочных средств для проведения государственной  

итоговой аттестации 

 

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

проводится по завершении всего курса обучения по направлению подготовки. В ходе ГИА оце-

нивается степень соответствия сформированных компетенций выпускников требованиям 

ФГОС.  

ГИА проводится в форме демонстрационного экзамена и защиты дипломной работы.  

Требования к содержанию, объему и структуре дипломной работы образовательная организа-

ция определяет самостоятельно с учетом ПООП. 

Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификации техник-

технолог. 

Для государственной итоговой аттестации техникумом разрабатывается программа гос-

ударственной итоговой аттестации и оценочные материалы. 

Оценочные материалы для демонстрационного экзамена, размещены на сайте ФГБОУ 

ДПО ИРПО https://de.firpo.ru/. 

 


