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1. Общие положения 
 

1.1. Настоящая ООП СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания 

из растительного сырья разработана на основе федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, утвержденного Приказом 

Минпросвещения России от 18.05.2022 N 341 (далее – ФГОС СПО). 

ООП определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионального 

образования по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья, планируемые результаты освоения образовательной программы, условия 

образовательной деятельности. 

Образовательная программа, разработана на базе основного общего образования, на 

основе требований федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой специальности и настоящей ООП 

СПО. 

1.2. Нормативные основания для разработки ООП: 

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

Федерации»; 

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

Порядка разработки примерных основных образовательных программ среднего 

профессионального образования, проведения их экспертизы и ведения реестра примерных 

основных образовательных программ среднего профессионального образования»; 

-Приказ Минпросвещения России 18.05.2022 N 341 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья»; 

-Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования»; 

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

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования»; 

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

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

подготовке обучающихся»; 

-Письма Минобрнауки России от 17.03.2015 г. № 06-259 «Рекомендации по 

организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных 

программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с 

учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и 

получаемой специальности или специальности среднего профессионального образования" с 

изменениями и дополнениями от 25 мая 2017 г.);  

-Письма Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров 

и ДПО от 20.02.2017 г. № 06-156 «О методических рекомендациях»; 

-Письма Департамента государственной политики в сфере среднего профессионального 

образования и профессионального обучения от 20.07.2020 г. № 05-772 «О направлении 

инструктивно-методического письма»; 

-Методических рекомендаций по разработке основных профессиональных 

образовательных программ и дополнительных профессиональных программ с учетом 

существующих профессиональных стандартов, утвержденные Министерством образования и 

науки РФ от 22.01.2015 г. №ДЛ – 1/05вн; 

-Локальные акты КТК ФГБОУ ВО «КНИТУ». 
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1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП: 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ООП – основная образовательная программа;  

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

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. 

 

2. Общая характеристика образовательной программы 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: техник-

технолог. 

Направленность ОП (по выбору): технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий. 

Выпускник образовательной программы по квалификации техник-технолог осваивает 

общий1 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 (по выбору) в соответствии с 

направленностью 

Технология солода, продукции 

бродильных производств и 

виноделия, безалкогольных 

напитков 

ведение технологического процесса производства 

солода, продукции бродильных производств и 

виноделия, безалкогольных напитков на 

автоматизированных технологических линиях; 

организационно-технологическое обеспечение 

производства солода, продукции бродильных 

производств и виноделия, безалкогольных напитков 

на автоматизированных технологических линиях 

 

Формы обучения: очная. 

Получение среднего профессионального образования на базе основного общего 

образования осуществляется с одновременным получением среднего (полного) общего 

образования в пределах ППССЗ.  

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 

разрабатывается образовательной организацией на основе требований федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования, ФГОС СПО и 

положений федеральной основной общеобразовательной программы среднего общего 

образования с учетом получаемой специальности. 

                                                      
1 Общий вид деятельности является обязательным к освоению при выборе любой направленности. 

https://login.consultant.ru/link/?req=doc&base=LAW&n=470946&date=17.10.2024&dst=4&field=134


5 
 

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 на основе требований федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования с учетом получаемой 

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

 

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 

1 2 

Виды деятельности  

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 

Виды деятельности по выбору, в соответствии с 

направленностью Технология солода, продукции 

бродильных производств и виноделия, 

безалкогольных напитков 

 

ведение технологического процесса производства 

солода, продукции бродильных производств и 

виноделия, безалкогольных напитков на 

автоматизированных технологических линиях 

ПМ.01 Ведение технологического 

процесса производства солода, 

продукции бродильных производств и 

виноделия, безалкогольных напитков 

на автоматизированных 

технологических линиях 

организационно-технологическое обеспечение 

производства солода, продукции бродильных 

производств и виноделия, безалкогольных 

напитков на автоматизированных 

технологических линиях 

ПМ.02 Организационно-

технологическое обеспечение 

производства солода, продукции 

бродильных производств и виноделия, 

безалкогольных напитков на 

автоматизированных технологических 

линиях 

 

4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

4.1. Общие компетенции 

Код 

компет

енции 

Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять 

https://login.consultant.ru/link/?req=doc&base=LAW&n=470946&date=09.09.2024&dst=4&field=134
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деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

её составные части; определять этапы решения 

задачи; выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы;  

составлять план действия; определять 

необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

реализовывать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить; основные источники 

информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном 

контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной 

и смежных областях; методы работы в 

профессиональной и смежных сферах; структуру 

плана для решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска 

информации; определять необходимые источники 

информации; планировать процесс поиска; 

структурировать получаемую информацию; 

выделять наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую значимость 

результатов поиска; оформлять результаты 

поиска, применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных 

задач; использовать современное программное 

обеспечение; использовать различные цифровые 

средства для решения профессиональных задач.  

Знания: номенклатура информационных 

источников, применяемых в профессиональной 

деятельности; приемы структурирования 

информации; формат оформления результатов 

поиска информации, современные средства и 

устройства информатизации; порядок их 

применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности в том числе с 

использованием цифровых средств. 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

Умения: определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной 

деятельности; применять современную научную 

профессиональную терминологию; определять и 

выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования; выявлять 

достоинства и недостатки коммерческой идеи; 
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профессиональной сфере, 

использовать знания по 

финансовой грамотности 

в различных жизненных 

ситуациях. 

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 

общечеловеческих 

ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Умения: описывать значимость своей 

специальности; применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической 

позиции, общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной деятельности по 

специальности; стандарты антикоррупционного 

поведения и последствия его нарушения 

ОК 07 Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по специальности осуществлять 



8 
 

 

4.2. Профессиональные компетенции 

Виды деятельности Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

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: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; 

основные общеупотребительные глаголы (бытовая 

и профессиональная лексика); лексический 

минимум, относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной 

деятельности; особенности произношения; 

правила чтения текстов профессиональной 

направленности 
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Ведение 

технологического 

процесса 

производства солода, 

продукции 

бродильных 

производств и 

виноделия, 

безалкогольных 

напитков на 

автоматизированных 

технологических 

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 

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 инструмент 

по наладке, настройке, ремонту и 

регулировке, документально оформлять 

результаты проделанной работы по 

обслуживанию технологического 

оборудования 

Знания: назначение, принцип действия 

и устройство, правила эксплуатации, 

методы и способы выявления и 

устранения 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 

производству 

солода, продукции 

бродильных 

производств и 

виноделия, 

безалкогольных 

напитков в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

Навыки: приема-сдачи сырья и 

расходных материалов, мониторинга 

показателей входного качества и 

поступающего объема сырья и 

расходных материалов, регулирования 

параметров и режимов технологических 

операций процессов спиртового и 

ликероводочного производств, включая 

производство этилового спирта из 

пищевого сырья и ликероводочных 

изделий,  

винодельческих производств, включая 

процессы производства 

виноматериалов, готовой продукции 

виноделия, фасовки и транспортировки 

готовой продукции виноделия,  

пивоваренного и безалкогольного 

производства, включая процессы 

производства солода, пивного сусла, 

выращивания дрожжей, брожения, 

фильтрации, розлива пива, 

регулирование параметров качества 
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продукции, норм расхода сырья и 

нормативов выхода готовой продукции, 

упаковка и маркировка готовой 

продукции, проведение технических 

наблюдений за ходом технологического 

процесса производства солода, 

продукции бродильных производств и 

виноделия, безалкогольных напитков с 

внесением полученных результатов в 

журналы ведения технологических 

процессов производства 

Умения: рассчитывать необходимый 

объем сырья и расходных материалов, 

эксплуатировать оборудование 

спиртового и ликероводочного 

производств, винодельческих 

производств, пивоваренного и 

безалкогольного производств, для  

упаковки и маркировки готовой 

продукции, настраивать 

автоматизированную программу 

технологического процесса 

производства солода, продукции 

бродильных производств и виноделия, 

безалкогольных напитков 

Знания: нормативы расходов сырья, 

полуфабрикатов, расходного материала, 

выхода готовой продукции, порядок и 

периодичность производственного 

контроля качества сырья, 

полуфабрикатов, расходного материала, 

методы контроля качества продукции, 

причины брака продукции и меры по их 

устранению на каждой стадии 

технологического процесса, правила 

маркировки готовой продукции, 

основные технологические операции и 

режимы работы технологического 

оборудования, назначение, принцип 

действия, устройство и правила 

эксплуатации технологического 

оборудования, порядок регулирования 

параметров работы технологического 

оборудования, документооборот, 

правила оформления и периодичность 

заполнения документации при 

производстве солода, продукции 

бродильных производств и виноделия, 

безалкогольных напитков 

Организационно- ПК 2.1 Навыки: расчета сменных показателей 
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технологическое 

обеспечение 

производства солода, 

продукции 

бродильных 

производств и 

виноделия, 

безалкогольных 

напитков на 

автоматизированных 

технологических 

линиях (по выбору) 

Осуществлять 

организационное 

обеспечение 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья на 

автоматизированны

х технологических 

линиях 

производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с 

результатами анализа состояния рынка 

продукции и услуг, разработки 

производственных заданий для 

операторов и аппаратчиков 

технологических процессов, 

инструктирования операторов и 

аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий, 

организации выполнения 

технологических операций в 

соответствии с технологическими 

инструкциями, организации работ по 

устранению неисправностей в работе 

технологического оборудования, 

эксплуатации и обслуживанию 

технологического оборудования, 

проведению лабораторных 

исследований качества и безопасности 

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 

растительного сырья, рассчитывать 

плановые показатели выполнения 

технологических операций, определять 

потребность в средствах производства и 

рабочей силе для выполнения 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 растительного сырья, 

инструктировать операторов и 

аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий, 

контролировать выполнение 

производственных заданий на всех 

стадиях технологического процесса, 

организовывать работу по проведению 

лабораторных исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции, пользоваться 

методами контроля качества 
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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 исследований рынка 

продукции и услуг, технологии бизнес-

планирования производственной, 

финансовой и инвестиционной 

деятельности, методы расчета 

экономической эффективности 

разработки и внедрения новой 

продукции из растительного 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 сырья, методы 

планирования, контроля и оценки 

качества выполнения технологических 

операций, виды, формы и методы 

мотивации, включая материальное и 

нематериальное стимулирование, 

персонала, правила первичного 

документооборота, учета и отчетности, 

требования охраны труда, санитарной и 

пожарной безопасности при 

техническом обслуживании и 

эксплуатации технологического 

оборудования на автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов питания из 

растительного сырья 

ПК 2.2 

Осуществлять 

технологическое 

обеспечение 

производства 

солода, продукции 

бродильных 

производств и 

виноделия, 

безалкогольных 

напитков 

Навыки: обеспечения смены сырьем и 

расходными материалами, определения 

технологических параметров, 

подлежащих контролю и 

регулированию, обеспечения 

технологических режимов спиртового и 

ликероводочного производств, включая 

производства этилового спирта из 

пищевого сырья и ликероводочных 

изделий, винодельческих производств, 

включая процессы производства 

виноматериалов, готовой продукции 
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виноделия, фасовки и транспортировки 

готовой продукции виноделия, 

пивоваренного и безалкогольного 

производств, включая процессы 

производства солода, пивного сусла, 

выращивания дрожжей, брожения, 

фильтрации, розлива продукции, 

оперативный контроль качества сырья, 

полуфабрикатов, готовой продукции и 

нормативов выхода готовой продукции, 

обеспечение безопасной эксплуатации и 

обслуживания оборудования, 

используемого для реализации 

технологических операций 

производства солода, продукции 

бродильных производств и виноделия, 

безалкогольных напитков 

Умения: вести основные 

технологические процессы,  

рассчитывать производственные 

рецептуры производства солода, 

продукции бродильных производств и 

виноделия, безалкогольных напитков, 

контролировать качество сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства солода, 

продукции бродильных производств и 

виноделия, безалкогольных напитков по 

всем этапам производства, проводить 

лабораторные исследования 

безопасности и качества сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания, 

осуществлять технологические 

регулировки оборудования, 

используемого для реализации 

технологических операций 

производства солода, продукции 

бродильных производств и виноделия, 

безалкогольных напитков на 

автоматизированных технологических 

линиях, использовать средства 

механизации и автоматизации 

технологических процессов 

производства солода, продукции 

бродильных производств и виноделия, 

безалкогольных напитков на 

автоматизированных технологических 

линиях, подбирать оборудование и 

системы автоматизации, производить 

настройку и сборку оборудования и 

систем автоматизации технологических 
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процессов производства солода, 

продукции бродильных производств и 

виноделия, безалкогольных напитков из 

растительного сырья на 

автоматизированных технологических 

линиях, использовать в процессе 

производства продукции ресурсо- и 

энергосберегающие технологии 

Знания: виды и качественные 

показатели сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции, основные 

технологические процессы 

производства солода, продукции 

бродильных производств и виноделия, 

безалкогольных напитков, причины, 

методы выявления и способы 

устранения брака в процессе 

производства солода, продукции 

бродильных производств и виноделия, 

безалкогольных напитков, методы 

технохимического и лабораторного 

контроля качества сырья, 

полуфабрикатов и готовых изделий из 

растительного сырья, способы 

технологических регулировок 

оборудования, используемого для 

реализации технологических операций 

производства солода, продукции 

бродильных производств и виноделия, 

безалкогольных напитков, принципы 

измерения, регулирования, контроля 

параметров и автоматического 

управления параметрами 

технологического процесса 

производства солода, продукции 

бродильных производств и виноделия, 

безалкогольных напитков на 

автоматизированных технологических 

линиях, порядок расчета рецептур, 

формы и виды документов на новые 

виды солода, продукции бродильных 

производств и виноделия, 

безалкогольных напитков, 

производимых на автоматизированных 

технологических линиях, требования 

охраны труда, санитарной и пожарной 

безопасности при техническом 

обслуживании и эксплуатации 

технологического оборудования на 

автоматизированных технологических 

линиях по производству продуктов 
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питания из растительного сырья 

Организационно-

технологическое 

обеспечение 

производства 

консервов и 

пищеконцентратов на 

автоматизированных 

технологических 

линиях (по выбору) 

ПК 2.1 

Осуществлять 

организационное 

обеспечение 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья на 

автоматизированны

х технологических 

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 аппаратчиков 

технологических процессов, 

инструктирования операторов и 

аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий, 

организации выполнения 

технологических операций в 

соответствии с технологическими 

инструкциями, организации работ по 

устранению неисправностей в работе 

технологического оборудования, 

эксплуатации и обслуживания 

технологического оборудования, 

проведения лабораторных исследований 

качества и безопасности 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 

растительного сырья, рассчитывать 

плановые показатели выполнения 

технологических операций, определять 

потребность в средствах производства и 

рабочей силе для выполнения 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 растительного сырья, 

инструктировать операторов и 

аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий, 

контролировать выполнение 

производственных заданий на всех 

стадиях технологического процесса, 

организовывать работу по проведению 

лабораторных исследований качества и 
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безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции, пользоваться 

методами контроля качества 

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 исследований рынка 

продукции и услуг, технологии бизнес-

планирования производственной, 

финансовой и инвестиционной 

деятельности, методы расчета 

экономической эффективности 

разработки и внедрения новой 

продукции из растительного 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 сырья, методы 

планирования, контроля и оценки 

качества выполнения технологических 

операций, виды, формы и методы 

мотивации, включая материальное и 

нематериальное стимулирование, 

персонала, правила первичного 

документооборота, учета и отчетности, 

требования охраны труда, санитарной и 

пожарной безопасности при 

техническом обслуживании и 

эксплуатации технологического 

оборудования на автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов питания из 

растительного сырья 

ПК 2.2 

Осуществлять 

технологическое 

обеспечение 

производства 

консервов и 

пищеконцентратов 

Навыки: обеспечения смены сырьем и 

расходными материалами, определения 

технологических параметров, 

подлежащих контролю и 

регулированию, обеспечения 

технологических режимов производства 

консервов, продуктов из картофеля, 

сушеных плодов, овощей, 

пищеконцентратов, оперативного 
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контроля качества сырья, 

полуфабрикатов, готовой продукции и 

нормативов выхода готовой продукции, 

обеспечения безопасной эксплуатации и 

обслуживания оборудования, 

используемого для реализации 

технологических операций 

производства консервов и 

пищеконцентратов 

Умения: вести основные 

технологические процессы, 

рассчитывать производственные 

рецептуры производства консервов и 

пищеконцентратов, контролировать 

качество сырья, полуфабрикатов, 

качество и выход готовой продукции в 

процессе производства консервов и 

пищеконцентратов по всем этапам 

производства, проводить лабораторные 

исследования безопасности и качества 

сырья, полуфабрикатов и продуктов 

питания, осуществлять технологические 

регулировки оборудования, 

используемого для реализации 

технологических операций 

производства консервов и 

пищеконцентратов на 

автоматизированных технологических 

линиях, использовать средства 

механизации и автоматизации 

технологических процессов 

производства консервов и 

пищеконцентратов на 

автоматизированных технологических 

линиях, подбирать оборудование и 

системы автоматизации, производить 

настройку и сборку оборудования и 

систем автоматизации технологических 

процессов производства консервов и 

пищеконцентратов из растительного 

сырья на автоматизированных 

технологических линиях, использовать 

в процессе производства продукции 

ресурсо- и энергосберегающие 

технологии 

Знания: виды и качественные 

показатели сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции, основные 

технологические процессы 

производства консервов и 

пищеконцентратов, причины, методы 
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выявления и способы устранения брака 

в процессе производства консервов и 

пищеконцентратов, методы 

технохимического и лабораторного 

контроля качества сырья, 

полуфабрикатов и готовых изделий из 

растительного сырья, способы 

технологических регулировок 

оборудования, используемого для 

реализации технологических операций 

производства консервов и 

пищеконцентратов, принципы 

измерения, регулирования, контроля 

параметров и автоматического 

управления параметрами 

технологического процесса 

производства консервов и 

пищеконцентратов на 

автоматизированных технологических 

линиях, порядок расчета рецептур, 

формы и виды документов на новые 

виды консервов и пищеконцентратов, 

производимых на автоматизированных 

технологических линиях, требования 

охраны труда, санитарной и пожарной 

безопасности при техническом 

обслуживании и эксплуатации 

технологического оборудования на 

автоматизированных технологических 

линиях по производству продуктов 

питания из растительного сырья 

Организация работы 

структурного 

подразделения 

ПК 4.1 

Планировать 

основные 

показатели 

производственного 

процесса 

 

Навыки: планирования основных 

показателей производственного 

процесса; оценки эффективности 

производственного процесса; принятия 

управленческих решений по 

организации производственного 

процесса 

Умения: рассчитывать выход готовой 

продукции в ассортименте; 

рассчитывать экономические 

показатели структурного подразделения 

Знания: принципы и формы 

организации производственного 

процесса; методики расчета выхода 

готовой продукции; структура издержек 

производства и пути снижения затрат; 

методики расчета экономических 

показателей 

ПК 4.2 

Планировать 

Навыки: планирования работ 

структурного подразделения; оценки 
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выполнение работ 

исполнителями 

 

эффективности деятельности 

структурного подразделения; принятия 

управленческих решений по 

организации выполнения работ 

исполнителями 

Умения: планировать работы 

исполнителям в соответствии 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, выполняемых исполнителями 

ПК 4.3 

Организовывать 

работу трудового 

коллектива 

Навыки: контроля качества сырья, 

вспомогательных, упаковочных 

материалов, полуфабрикатов и готовой 

продукции при производстве продуктов 

питания из растительного сырья; 

расчета потребности производства в 

сырье, материалах и таре; инструктажа 

и обучения персонала на рабочих 

местах; обеспечения безопасных 

условий труда на производстве; 

разработки мероприятий с целью 

устранения рисков или снижения их до 

допустимого уровня и повышения 

безопасности выпускаемой продукции; 

участие в планировании основных 

показателей производства 

Умения: применять методики контроля 

качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции 

при производстве продуктов питания из 

растительного сырья; рассчитывать 

потребности производства в сырье, 

вспомогательных, упаковочных 

материалах и таре; проводить 

инструктаж и обучение персонала на 

рабочих местах; организовывать 

бесперебойную ритмичную работу на 

производственном объекте; 

обеспечивать безопасные условия труда 

на производстве 

Знания: принципы планирования 

работы трудового коллектива; основные 

приемы организации работы трудового 

коллектива; правила и принципы 

разработки должностных обязанностей, 
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графиков работы и табеля учета 

рабочего времени 

ПК 4.4 

Контролировать 

ход и оценивать 

результаты работы 

трудового 

коллектива 

 

Навыки: группировки и анализа 

информации; расчета показателей 

производительности труда; расчета 

экономического 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 работы трудового 

коллектива; осуществлять анализ и 

оценивать работу трудового коллектива 

по результатам сопоставления 

результатов работы стандартам 

деятельности; принимать 

управленческие решения по 

повышению результативности работы 

трудового коллектива 

Знания: способы и показатели оценки 

результатов работы трудового 

коллектива 

ПК 4.5 Вести 

учётно-отчётную 

документацию 

Навыки: ведения утвержденной 

учетно-отчетной документации; 

проверки товарного оформления и 

хранения продукции; оформления 

документов на отпущенную продукцию; 

составления отчетов по расходу сырья, 

вспомогательных материалов, упаковки 

и тары; учета брака и анализа причин 

образования дефектов продукции 

Умения: оформлять учетно-отчетную 

документацию; проверять операции по 

товарному оформлению и хранению 

продукции; проверять правильность 

оформления документов на 

отпущенную продукцию; составлять 

отчеты по расходу сырья, материалов и 

тары; вести учет брака и анализ причин 

образования дефектов продукции; 

определять потребности в рабочей силе; 

вести учет рабочего времени 

Знания: учет и отчетность в 

производстве продуктов питания из 

растительного сырья; основы 

производственного учета; 

материальный баланс сырья, 

вспомогательных, упаковочных 
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материалов и тары; нормы времени и 

выработки по технологическим 

операциям 

Выполнение работ по 

профессии 15263 

Обработчик 

виноматериалов и 

вина 

ОК 1-9 

ПК 1.1; 1.2; 2.1; 2.2 

Умения: вести технологические 

процессы производства продукции в 

соответствии с нормативной 

документацией; пользоваться 

нормативными документами, 

регламентирующими выпуск 

продукции;  проводить мероприятия по 

предупреждению брака и улучшению 

качества выпускаемой продукции;  

соблюдать правила эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственных линий;  

осуществлять контроль работы и 

качества наладки технологического 

оборудования, принимать участие в его 

испытаниях после ремонта; 

 

Знания: об основных направлениях и 

перспективах развития винодельческого 

производства; основные виды 

винодельческого производства;  

сущность технологических процессов 

винодельческого производства;  

требования к качеству сырья, 

материалов и основных видов 

продукции;  виды и требования к таре 

для упаковывания продукции и правила 

ее маркирования; режимы, сроки 

хранения и транспортирования 

различных видов продукции 

винодельческого производства;  

принципы организации, методы и 

способы контроля производства и 

качества сырья, материалов, готовой 

продукции;  правила приемки, методы 

отбора и подготовки пробы для 

лабораторного анализа; назначение, 

принцип действия, область применения 

и правила эксплуатации 

технологического оборудования и 

технологических линий 

винодельческого производства;  

требования охраны труда при 

эксплуатации технологического 

оборудования.  
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5. Структура образовательной программы 

5.1. Учебный план 

Учебный план по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

(ППКРС) 46.01.03 Делопроизводитель представлен по ссылке 

 

5.2. Календарный учебный график по программе подготовки квалифицированных рабочих и 

служащих 46.01.03 Делопроизводитель представлен по ссылке 

 

5.3. Рабочая программа воспитания  

5.3.1.Цель рабочей программы воспитания – развитие личности, создание условий для 

самоопределения и социализации на основе социокультурных, духовно-нравственных 

ценностей и принятых в российском обществе правил и норм поведения в интересах 

человека, семьи, общества и государства, формирование у обучающихся чувства 

патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам 

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

уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям многонационального 

народа Российской Федерации, природе и окружающей среде. 

Задачи:  

 усвоение обучающимися знаний о нормах, духовно-нравственных ценностях, 

которые выработало российское общество (социально значимых знаний); 

 формирование и развитие осознанного позитивного отношения к ценностям, 

нормам и правилам поведения, принятым в российском обществе (их освоение, принятие), 

современного научного мировоззрения, мотивации к труду, непрерывному личностному и 

профессиональному росту; 

 приобретение социокультурного опыта поведения, общения, межличностных и 

социальных отношений, в том числе в профессионально ориентированной деятельности; 

 подготовка к самостоятельной профессиональной деятельности с учетом 

получаемой квалификации (социально-значимый опыт) во благо своей семьи, народа, 

Родины и государства; 

 подготовка к созданию семьи и рождению детей. 

5.3.2. Примерная рабочая программа воспитания представлена по ссылке 

 

5.4. Календарный план воспитательной работы представлена по ссылке 

 

 

6. Условия реализации образовательной программ 

6.1.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательной программы. 
Колледж, располагает материально-технической базой, 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 

противопожарным нормам. 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

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

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

помещения для самостоятельной и воспитательной работы, мастерские и лаборатории, 

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами. 
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6.1.2. Оснащение баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских колледжа, с наличием оборудования, 

инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, 

определенных содержанием программ профессиональных модулей, отвечающего 

потребностям отрасли и требованиям работодателей.  

Производственная практика реализуется в организациях пищевого профиля, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области 22 Пищевая 

промышленность, включая производство напитков и табака. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и 

дает возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем 

видам деятельности, предусмотренными программой, с использованием современных 

технологий, материалов и оборудования. 

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы 

6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован печатными 

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

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

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

одновременно осваивающих соответствующую дисциплину (модуль). 

В колледже имеется электронная информационно-образовательная среда, допускается 

замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не 

менее 25 процентов обучающихся к цифровой (электронной) библиотеке. 

Обучающиеся имеют доступ (удаленный доступ), в том числе в случае применения 

электронного обучения (MOOLE, Сферум) дистанционных образовательных технологий, к 

современным профессиональным базам данных и информационным справочным системам, 

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

обновлению (при необходимости). 

Образовательная программа обеспечивается учебно-методической документацией по 

всем учебным дисциплинам (модулям). 

6.2.2. При необходимости обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными 

возможностями здоровья должны будут быть обеспечены печатными и (или) электронными 

учебными изданиями, адаптированными при необходимости для обучения указанных 

обучающихся. 

 

6.3. Требования к практической подготовке обучающихся 
6.3.1. Практическая подготовка при реализации образовательных программ среднего 

профессионального образования направлена на совершенствование модели практико-

ориентированного обучения, усиление роли работодателей при подготовке 

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. 

6.3.2. Колледж самостоятельно проектирует реализацию образовательной программы 

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

практика и другие компоненты) в форме практической подготовки с учетом требований 

ФГОС СПО и специфики получаемой специальности. 
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6.3.3. Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

 реализуется при проведении практических и лабораторных занятий, 

выполнении курсового проектирования, всех видов практики и иных видов учебной 

деятельности; 

 предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, 

моделирование обучающимися определенных видов работ для решения практических задач, 

связанных с будущей профессиональной деятельностью в условиях, приближенных к 

реальным производственным; 

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

предусматривают передачу обучающимся учебной информации, необходимой для 

последующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

6.3.4. Практическая подготовка охватывает дисциплины, профессиональные модули, 

все виды практики, предусмотренные учебным планом образовательной программы. 

6.3.5. Практическая подготовка организуется в учебных, учебно-производственных 

лабораториях, мастерских, учебных базах практики и иных учебных корпусах главного вуза, 

а также в специально оборудованных помещениях (рабочих местах) профильных 

организаций на основании 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 

6.4.1. Воспитание обучающихся при освоении ими основной образовательной 

программы осуществляется на основе рабочей программы воспитания и примерного 

календарного плана воспитательной работы размещенной на сайте. 

6.4.2. Рабочую программу воспитания и календарный план воспитательной работы 

колледж разрабатывает и утверждает самостоятельно с учетом примерной рабочей 

программы воспитания и календарного плана воспитательной работы. 

6.4.3. Разрабатывает рабочую программы воспитания и календарный план 

воспитательной работы воспитательный отдел колледжа. 

 

6.5. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

6.5.1. Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

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

числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 22 Пищевая промышленность, 

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

профессиональной области не менее трех лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках и 

(или) профессиональных стандартах (при наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам 

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

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 22 Пищевая 

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

учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 

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

соответствует области профессиональной деятельности 22 Пищевая промышленность, 
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включая производство напитков и табака, в общем числе педагогических работников, 

реализующих программы профессиональных модулей образовательной программы, должна 

быть не менее 25 процентов. 

 

6.6. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы 

финансовое обеспечение реализации образовательной программы должно 

осуществляться в объеме не ниже определенного в соответствии с бюджетным 

законодательством Российской Федерации <8> и Федеральным законом от 29 декабря 2012 г. 

N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации". 

(п. 4.6 в ред. Приказа Минпросвещения России от 03.07.2024 N 464) 

<8> Бюджетный кодекс Российской Федерации. 

(сноска введена Приказом Минпросвещения России от 03.07.2024 N 464) 
 

6.7. Требования к применяемым механизмам оценки качества образовательной программы 
а) качество образовательной программы определяется в рамках системы внутренней 

оценки, а также системы внешней оценки на добровольной основе; 

б) в целях совершенствования образовательной программы колледж при проведении 

регулярной внутренней оценки качества образовательной программы привлекает 

работодателей и их объединения, иных юридических и (или) физических лиц, включая 

педагогических работников образовательной организации; 

в) внешняя оценка качества образовательной программы может осуществляться в 

рамках профессионально-общественной аккредитации, проводимой работодателями, их 

объединениями, а также уполномоченными ими организациями в целях признания качества 

и уровня подготовки выпускников, отвечающих требованиям профессиональных стандартов, 

требованиям рынка труда к специалистам соответствующего профиля. 

 

 

7. Формирование оценочных материалов для проведения государственной итоговой 

аттестации 

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

обучающихся в СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения по направлению 

подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных компетенций 

выпускников требованиям ФГОС СПО. 

7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки специалистов среднего звена, 

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

Требования к содержанию, объему и структуре дипломного проекта (работы) 

образовательная организация определяет самостоятельно с учетом ООП. 

Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификации 

специалиста среднего звена: техник-технолог. 

7.3. Для государственной итоговой аттестации колледж разрабатывает программу 

государственной итоговой аттестации и оценочные материалы. 

7.4. Примерные оценочные средства для проведения ГИА включают типовые задания 

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

условий проведения государственной итоговой аттестации, критерии оценки.  
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