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1 Общие положения 

 

Основная профессиональная образовательная программа – 

образовательная программа подготовки специалистов среднего звена (уровень 

профессионального образования – среднее профессиональное образование), 

реализуемая ФГБОУ ВО СПбГАУ по специальности 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья, направленность «технология 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий» 

(далее – образовательная программа) представляет собой комплекс основных 

характеристик образования (объем, содержание, планируемые результаты) и 

организационно-педагогических условий, форм аттестации, который 

представлен в виде учебного плана, календарного учебного графика, рабочих 

программ дисциплин (модулей), практик, иных компонентов, оценочных и 

методических материалов, а также рабочей программы воспитания и 

календарного плана воспитательной работы. 

Нормативно-правовую базу образовательной программы составляют: 

- Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 

29.12.2012 № 273-ФЗ; 

- порядок приема на обучение по образовательным программам среднего 

профессионального образования, утвержденный приказом Министерства 

просвещения Российской Федерации от 02.09.2020 № 457; 

- порядок организации и осуществления образовательной деятельности 

по образовательным программам среднего профессионального образования, 

утвержденный приказом Министерства просвещения Российской Федерации 

от 24.08.2022 № 762; 

- положение о практической подготовке обучающихся, утвержденное 

приказом Министерства науки и высшего образования Российской 

Федерации, Министерства Просвещения Российской Федерации от 05.08.2020 

№ 885/390; 

- порядок проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования, 

утвержденный приказом Министерства просвещения Российской Федерации 

от 08.11.2021 № 800; 

- порядок заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем 

профессиональном образовании и их дубликатов, утвержденный приказом 

Министерства просвещения Российской Федерации от 14.10.2022 № 906; 

- федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья, утвержденный приказом 

Министерства просвещения Российской Федерации от 18.05.2022 № 341; 

- федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

общего образования, утвержденный приказом Министерства науки и высшего 

образования Российской Федерации от 17.05.2012 № 413; 

- локальные нормативные акты ФГБОУ ВО СПбГАУ. 
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2 Общая характеристика образовательной программы 

среднего профессионального образования 

 

2.1 Форма обучения 

 

Обучение по образовательной программе осуществляется в очной 

форме. 

 

2.2 Область профессиональной деятельности 

 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, 

освоившие образовательную программу, могут осуществлять 

профессиональную деятельность 22 Пищевая промышленность. 

 

2.3 Виды деятельности 

 

Образовательная программа предусматривает освоение следующих 

видов деятельности: 

- ведение технологического процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях; 

- организационно-технологическое обеспечение производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях; 

- лабораторный контроль качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья; 

- обеспечение деятельности структурного подразделения; 

- выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих. 

2.4 Язык реализации образовательной программы 

 

Образовательная программа реализуется на государственном языке 

Российской Федерации. 

 

2.5 Срок получения образования по образовательной программе 

 

Образовательная программа реализуется на базе основного общего 

образования. 

Срок получения образования по образовательной программе в очной 

форме обучения, вне зависимости от применяемых образовательных 

технологий, составляет: 

на базе основного общего образования – 3 года 10 месяцев. 

При обучении по индивидуальному учебному плану срок получения 

consultantplus://offline/ref=AC62C7657D6DBA6B6A9BDFA8DF1320EF93B5D9D9CAB2F77295A9869F6E8E4DDD942D7639CE6B05ED968CF501234B2679D26082DB19E7152Fg4dFJ
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образования по образовательной программе, вне зависимости от формы 

обучения, составляет не более срока получения образования, установленного 

для соответствующей 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 один год по сравнению со 

сроком получения образования для соответствующей формы обучения. 

 

3 Структура образовательной программы 

 

Реализация образовательной программы осуществляется в соответствии 

с учебным планом (приложение 1) и календарным учебным графиком 

(приложение 2). 

Структура образовательной программы включает: 

дисциплины (модули); 

практику; 

государственную итоговую аттестацию. 

Образовательная программа включает циклы: 

общеобразовательный цикл; 

социально-гуманитарный цикл; 

общепрофессиональный цикл; 

профессиональный цикл. 

 

Таблица 1. Структура и объем образовательной программы 

 

Структура образовательной программы 

Объем образовательной 

программы, в 

академических часах 

Общеобразовательный цикл 1476 

Дисциплины (модули) Не менее 2052 

Практика Не менее 900 

Государственная итоговая аттестация 216 

Общий объем образовательной программы: 

на базе основного общего образования, включая получение 

среднего общего образования в соответствии с требованиями 

федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования 

5940 

 

В рамках образовательной программы выделяются обязательная часть и 

часть, формируемая участниками образовательных отношений (вариативная 

часть). 

Обязательная часть образовательной программы направлена на 

формирование общих и профессиональных компетенций, предусмотренных 

ФГОС СПО, и составляет 70 процентов от общего объема времени, 

отведенного на освоение образовательной программы. 

Вариативная часть образовательной программы объемом 30 процентов 

от общего объема, отведенного на освоение образовательной программы, дает 
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возможность расширения и (или) углубления подготовки, определяемой 

содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, 

умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности 

выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и 

возможностями продолжения образования, а также с учетом требований 

цифровой экономики. 

Общеобразовательный цикл разработан в соответствии с ФГОС 

среднего общего образования с учетом получаемой специальности и включает 

в себя изучение следующих базовых дисциплин: «Русский язык», 

«Литература», «Иностранный язык», «Математика», «История», 

«Обществознание», «Физика», «География», «Физическая культура», 

«Основы безопасности и защиты Родины», и профильных дисциплин 

(углубленный уровень): «Биология», «Химия», «Информатика», а также 

дополнительную дисциплину «Основы проектной деятельности (включая 

Индивидуальный проект)». 

Обязательная часть социально-гуманитарного цикла образовательной 

программы предусматривает изучение следующих дисциплин: «История 

России», «Иностранный язык в профессиональной деятельности», 

«Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура», «Основы 

финансовой грамотности», «Основы бережливого производства». 

Общий объем дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» в очной 

форме обучения составляет 68 академических часов, из них на освоение основ 

военной службы (для юношей) - 48 академических часов; для подгрупп 

девушек это время используется на освоение основ медицинских знаний. 

Дисциплина «Физическая культура» способствует формированию 

физической культуры выпускника и способности направленного 

использования средств физической культуры и спорта для сохранения и 

укрепления здоровья, психофизической подготовке к профессиональной 

деятельности, предупреждению профессиональных заболеваний. 

Для обучающихся инвалидов и лиц c ограниченными возможностями 

здоровья установлен особый порядок освоения дисциплины «Физическая 

культура» с учетом состояния их здоровья. 

Обязательная часть общепрофессионального цикла образовательной 

программы предусматривает изучение следующих дисциплин: 

«Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве», «Процессы 

и аппараты пищевых производств», «Автоматизация технологических 

процессов», «Прикладные компьютерные программы в профессиональной 

деятельности». 

Профессиональный цикл образовательной программы включает 

профессиональные модули, которые формируются в соответствии с видами 

деятельности, предусмотренными ФГОС СПО: 

 

 

 

 



 

8 

 

Таблица 2. Соответствие профессиональных модулей и видов деятельности 

 
Наименование видов деятельности Наименование профессиональных модулей 

Ведение технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических 

линиях (по выбору) 

Ведение технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических 

линиях (по выбору) 

Организационно-технологическое 

обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических 

линиях (по выбору) 

Организационно-технологическое 

обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических 

линиях (по выбору) 

Лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из 

растительного сырья 

Лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из 

растительного сырья 

Обеспечение деятельности структурного 

подразделения 

Обеспечение деятельности структурного 

подразделения 

 Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих (по выбору) 
 

В состав профессионального модуля ПМ.01 Ведение технологического 

процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных технологических линиях входят 

междисциплинарные курсы: 

МДК 01.01 Технологическое оборудование производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий,  

МДК 01.02 Технология хранения и подготовки сырья, 

МДК 01.03 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий, 

МДК 01.04 Технология производства сахаристых кондитерских 

изделий, 

МДК 01.05 Технология производства мучных кондитерских изделий, 

МДК 01.06 Технология производства макаронных изделий. 

В состав профессионального модуля ПМ.02 Организационно-

технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях входят междисциплинарные курсы: 

МДК 02.01 Организационное обеспечение производства продуктов 

питания из растительного сырья на автоматизированных технологических 

линиях,  

МДК 02.02 Технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.  

В состав профессионального модуля ПМ.03 Лабораторный контроль 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 
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процессе производства продуктов питания из растительного сырья входят 

междисциплинарные курсы: 

МДК 03.01 Производственно-технологический контроль, 

МДК 03.02 Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции. 

В состав профессионального модуля ПМ.04 Обеспечение деятельности 

структурного подразделения входит междисциплинарный курс МДК 04.01 

Организация работы структурного подразделения. 

В состав профессионального модуля ПМ.05 Выполнение работ по одной 

или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих входит 

междисциплинарный курс МДК 05.01 Выполнение работ по профессии 16472 

Пекарь. 

Рабочие программы дисциплин (модулей) представлены в приложении 

3, оценочные материалы – в приложении 4, методические материалы – в 

приложении 5. 

В профессиональный цикл образовательной программы входят 

следующие виды практик: учебная практика и производственная практика, 

которые реализуются в форме практической подготовки. Учебная и 

производственная практики реализуются в несколько периодов. 

Программы практик представлены в приложении 6, оценочные 

материалы – в приложении 4, методические материалы – в приложении 5. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме 

демонстрационного экзамена и защиты дипломного проекта (работы). 

Программа государственной итоговой аттестации представлена в 

приложении 7, оценочные материалы – в приложении 4, методические 

материалы – в приложении 5. 

 

4 Результаты освоения образовательной программы 

 

В результате освоения общеобразовательного цикла образовательной 

программы у выпускника будут сформированы личностные, метапредметные, 

предметные результаты и универсальные учебные действия в соответствии с 

ФГОС среднего общего образования. 

Личностные результаты освоения общеобразовательного цикла 

образовательной программы отражают:  

1. готовность и способность обучающихся руководствоваться 

сформированной внутренней позицией личности, системой ценностных 

ориентаций, позитивных внутренних убеждений, соответствующих 

традиционным ценностям российского общества, расширение жизненного 

опыта и опыта деятельности в процессе реализации основных направлений 

воспитательной деятельности, в том числе в части: 

2. гражданского воспитания: 

 сформированность гражданской позиции обучающегося как 

активного и ответственного члена российского общества; 

 осознание своих конституционных прав и обязанностей, уважение 
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закона и правопорядка; 

 принятие традиционных национальных, общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

 готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, 

ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, 

национальным признакам; 

 готовность вести совместную деятельность в интересах 

гражданского общества, участвовать в самоуправлении в 

общеобразовательной организации и детско-юношеских организациях; 

 умение взаимодействовать с социальными институтами в 

соответствии с их функциями и назначением; 

 готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности; 

3. патриотического воспитания: 

 сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, свой язык и культуру, прошлое 

и настоящее многонационального народа России; 

 ценностное отношение к государственным символам, 

историческому и природному наследию, памятникам, традициям народов 

России, достижениям России в науке, искусстве, спорте, технологиях и труде; 

 идейная убежденность, готовность к служению и защите 

Отечества, ответственность за его судьбу; 

4. духовно-нравственного воспитания: 

 осознание духовных ценностей российского народа; 

 сформированность нравственного сознания, этического 

поведения; 

 способность оценивать ситуацию и принимать осознанные 

решения, ориентируясь на морально-нравственные нормы и ценности; 

 осознание личного вклада в построение устойчивого будущего; 

 ответственное отношение к своим родителям и (или) другим 

членам семьи, созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни в соответствии с традициями народов России; 

5. эстетического воспитания: 

 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного 

и технического творчества, спорта, труда и общественных отношений; 

 способность воспринимать различные виды искусства, традиции и 

творчество своего и других народов, ощущать эмоциональное воздействие 

искусства; 

 убежденность в значимости для личности и общества 

отечественного и мирового искусства, этнических культурных традиций и 

народного творчества; 

 готовность к самовыражению в разных видах искусства, 

стремление проявлять качества творческой личности; 

6. физического воспитания: 
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 сформированность здорового и безопасного образа жизни, 

ответственного отношения к своему здоровью; 

 потребность в физическом совершенствовании, занятиях 

спортивно-оздоровительной деятельностью; 

 активное неприятие вредных привычек и иных форм причинения 

вреда физическому и психическому здоровью; 

7. трудового воспитания: 

 готовность к труду, осознание ценности мастерства, трудолюбие; 

 готовность к активной деятельности технологической и 

социальной направленности, способность инициировать, планировать и 

самостоятельно выполнять такую деятельность; 

 интерес к различным сферам профессиональной деятельности, 

умение совершать осознанный выбор будущей профессии и реализовывать 

собственные жизненные планы; 

 готовность и способность к образованию и самообразованию на 

протяжении всей жизни; 

8. экологического воспитания: 

 сформированность экологической культуры, понимание влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды, осознание глобального характера экологических проблем; 

 планирование и осуществление действий в окружающей среде на 

основе знания целей устойчивого развития человечества; 

 активное неприятие действий, приносящих вред окружающей 

среде; 

 умение прогнозировать неблагоприятные экологические 

последствия предпринимаемых действий, предотвращать их; 

 расширение опыта деятельности экологической направленности; 

9. ценности научного познания: 

 сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, основанного 

на диалоге культур, способствующего осознанию своего места в 

поликультурном мире; 

 совершенствование языковой и читательской культуры как 

средства взаимодействия между людьми и познания мира; 

 осознание ценности научной деятельности, готовность 

осуществлять проектную и исследовательскую деятельность индивидуально и 

в группе. 
 

Программа формирования универсальных учебных действий 

направлена на повышение эффективности освоения обучающимися основной 

образовательной программы, а также усвоение знаний и учебных действий; 

формирование у обучающихся системных представлений и опыта применения 

методов, технологий и форм организации проектной и учебно-

исследовательской деятельности для достижения практико-ориентированных 



 

12 

 

результатов образования.  

Метапредметные результаты освоения общеобразовательного цикла 

образовательной программы отражают: 

1. Овладение универсальными учебными познавательными 

действиями: 

а) базовые логические действия: 

 самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, 

рассматривать ее всесторонне; 

 устанавливать существенный признак или основания для 

сравнения, классификации и обобщения; 

 определять цели деятельности, задавать параметры и критерии их 

достижения; 

 выявлять закономерности и противоречия в рассматриваемых 

явлениях; 

 вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие 

результатов целям, оценивать риски последствий деятельности; 

 развивать креативное мышление при решении жизненных 

проблем; 

б) базовые исследовательские действия: 

 владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; 

 способность и готовность к самостоятельному поиску методов 

решения практических задач, применению различных методов познания; 

 овладение видами деятельности по получению нового знания, его 

интерпретации, преобразованию и применению в различных учебных 

ситуациях, в том числе при создании учебных и социальных проектов; 

 формирование научного типа мышления, владение научной 

терминологией, ключевыми понятиями и методами; 

 ставить и формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях; 

 выявлять причинно-следственные связи и актуализировать задачу, 

выдвигать гипотезу ее решения, находить аргументы для доказательства своих 

утверждений, задавать параметры и критерии решения; 

 анализировать полученные в ходе решения задачи результаты, 

критически оценивать их достоверность, прогнозировать изменение в новых 

условиях; 

 давать оценку новым ситуациям, оценивать приобретенный опыт; 

 разрабатывать план решения проблемы с учетом анализа 

имеющихся материальных и нематериальных ресурсов; 

 осуществлять целенаправленный поиск переноса средств и 

способов действия в профессиональную среду; 

 уметь переносить знания в познавательную и практическую 

области жизнедеятельности; 

 уметь интегрировать знания из разных предметных областей; 
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 выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и 

решения; 

 ставить проблемы и задачи, допускающие альтернативные 

решения; 

в) работа с информацией: 

 владеть навыками получения информации из источников разных 

типов, самостоятельно осуществлять поиск, анализ, систематизацию и 

интерпретацию информации различных видов и форм представления; 

 создавать тексты в различных форматах с учетом назначения 

информации и целевой аудитории, выбирая оптимальную форму 

представления и визуализации; 

 оценивать достоверность, легитимность информации, ее 

соответствие правовым и морально-этическим нормам; 

 использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных 

задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности; 

 владеть навыками распознавания и защиты информации, 

информационной безопасности личности. 

2. Овладение универсальными коммуникативными действиями: 

а) общение: 

 осуществлять коммуникации во всех сферах жизни; 

 распознавать невербальные средства общения, понимать значение 

социальных знаков, распознавать предпосылки конфликтных ситуаций и 

смягчать конфликты; 

 владеть различными способами общения и взаимодействия; 

 аргументированно вести диалог, уметь смягчать конфликтные 

ситуации; 

 развернуто и логично излагать свою точку зрения с 

использованием языковых средств; 

б) совместная деятельность: 

 понимать и использовать преимущества командной и 

индивидуальной работы; 

 выбирать тематику и методы совместных действий с учетом 

общих интересов и возможностей каждого члена коллектива; 

 принимать цели совместной деятельности, организовывать и 

координировать действия по ее достижению: составлять план действий, 

распределять роли с учетом мнений участников обсуждать результаты 

совместной работы; 

 оценивать качество своего вклада и каждого участника команды в 

общий результат по разработанным критериям; 

 предлагать новые проекты, оценивать идеи с позиции новизны, 

оригинальности, практической значимости; 
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 координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

 осуществлять позитивное стратегическое поведение в различных 

ситуациях, проявлять творчество и воображение, быть инициативным. 

3. Овладение универсальными регулятивными действиями: 

а) самоорганизация: 

 самостоятельно осуществлять познавательную деятельность, 

выявлять проблемы, ставить и формулировать собственные задачи в 

образовательной деятельности и жизненных ситуациях; 

 самостоятельно составлять план решения проблемы с учетом 

имеющихся ресурсов, собственных возможностей и предпочтений; 

 давать оценку новым ситуациям; 

 расширять рамки учебного предмета на основе личных 

предпочтений; 

 делать осознанный выбор, аргументировать его, брать 

ответственность за решение; 

 оценивать приобретенный опыт; 

 способствовать формированию и проявлению широкой эрудиции 

в разных областях знаний, постоянно повышать свой образовательный и 

культурный уровень; 

б) самоконтроль: 

 давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в 

деятельность, оценивать соответствие результатов целям; 

 владеть навыками познавательной рефлексии как осознания 

совершаемых действий и мыслительных процессов, их результатов и 

оснований; 

 использовать приемы рефлексии для оценки ситуации, выбора 

верного решения; 

 уметь оценивать риски и своевременно принимать решения по их 

снижению; 

в) эмоциональный интеллект, предполагающий сформированность: 

 самосознания, включающего способность понимать свое 

эмоциональное состояние, видеть направления развития собственной 

эмоциональной сферы, быть уверенным в себе; 

 саморегулирования, включающего самоконтроль, умение 

принимать ответственность за свое поведение, способность адаптироваться к 

эмоциональным изменениям и проявлять гибкость, быть открытым новому; 

 внутренней мотивации, включающей стремление к достижению 

цели и успеху, оптимизм, инициативность, умение действовать, исходя из 

своих возможностей; 

 эмпатии, включающей способность понимать эмоциональное 

состояние других, учитывать его при осуществлении коммуникации, 

способность к сочувствию и сопереживанию; 

 социальных навыков, включающих способность выстраивать 
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отношения с другими людьми, заботиться, проявлять интерес и разрешать 

конфликты; 

г) принятие себя и других людей: 

 принимать себя, понимая свои недостатки и достоинства; 

 принимать мотивы и аргументы других людей при анализе 

результатов деятельности; 

 признавать свое право и право других людей на ошибки; 

 развивать способность понимать мир с позиции другого человека. 
 

Предметные результаты освоения общеобразовательного цикла 

образовательной программы устанавливаются для базовых учебных 

дисциплин на базовом уровне и для профильных учебных дисциплин 

углубленном уровне. 

Предметные результаты для базовых учебных дисциплин 

ориентированы на обеспечение преимущественно общеобразовательной и 

общекультурной подготовки. 

Предметные результаты для профильных учебных дисциплин 

ориентированы преимущественно на подготовку к последующему 

профессиональному образованию, развитие индивидуальных способностей 

обучающихся путем более глубокого, чем это предусматривается базовым 

курсом, освоением основ наук, систематических знаний и способов действий, 

присущих данному учебному предмету. 

Предметные результаты освоения общеобразовательного цикла 

образовательной программы обеспечивают возможность дальнейшего 

успешного профессионального обучения и профессиональной деятельности. 

Планируемые личностные, метапредметные и предметные результаты 

освоения общеобразовательных дисциплин содержатся в рабочих программах 

дисциплин (приложение 3) и достигаются в единстве учебной и 

воспитательной деятельности. 

 

Профессиональная подготовка 

В результате освоения образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО у выпускника будут сформированы общие и профессиональные 

компетенции. 

Выпускник, освоивший образовательную программу, обладает 

следующими общими компетенциями (далее – ОК): 

 

Таблица 3. Общие компетенции 

 
Код и наименование общей 

компетенции 
Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным 

контекстам 

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 социальномконтексте; 



 

16 

 

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 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы;  

составлять план действия; определять необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

реализовывать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

ОК 2. Использовать современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и 

информационные технологии для 

выполнения задач 

профессиональной деятельности 

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 

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) 

ОК 3. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой 

и финансовой грамотности в 

различных жизненных ситуациях 

 

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 

Умения: определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной 

деятельности; применять современную научную 

профессиональную терминологию; определять и 
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выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования; выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи; презентовать идеи 

открытия собственного дела в профессиональной 

деятельности; оформлять бизнес-план; рассчитывать 

размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования; определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности; презентовать 

бизнес-идею; определять источники финансирования 

ОК 4. Эффективно 

взаимодействовать и работать в 

коллективе и команде 

Знания: психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

Умения: организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе профессиональной 

деятельности 

ОК 5. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и 

построения устных сообщений 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

ОК 6. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных российских 

духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом 

гармонизации межнациональных 

и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической 

позиции, традиционных российских духовно-

нравственных ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по специальности; 

стандарты антикоррупционного поведения и 

последствия его нарушения 

Умения: описывать значимость своей 

специальности; применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК 7. Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

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. 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по специальности осуществлять работу 

с соблюдением принципов бережливого 

производства; организовывать профессиональную 

деятельность с учетом знаний об изменении 

климатических условий региона 

ОК 8. Использовать средства 

физической культуры для 

Знания: роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и социальном 
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сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной деятельности 

и поддержания необходимого 

уровня физической 

подготовленности 

развитии человека; основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной деятельности и зоны 

риска физического здоровья для специальности; 

средства профилактики перенапряжения 

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 

ОК 9. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языках 

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 

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 

 

 

Выпускник, освоивший образовательную программу, обладает 

профессиональными компетенциями (далее – ПК), соответствующими видам 

деятельности, предусмотренным ФГОС СПО 

 

Таблица 4. Профессиональные компетенции 

 

Виды деятельности 

Код и наименование 

профессиональной 

компетенции 

Знания, умения, практический опыт 

Ведение 

технологического 

процесса 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий на 

автоматизированных 

ПК 1.1. 

Осуществлять 

техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования для 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

Практический опыт: 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 
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технологических 

линиях 

сырья в соответствии 

с эксплуатационной 

документацией 

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 хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 

 

Практический опыт: приема-сдачи сырья 

и расходных материалов, мониторинга 

показателей входного качества и 

поступающего объема сырья и расходных 

материалов, регулирование параметров 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, проведение 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 расходных материалов в 

процессе выполнения технологических 

операций, эксплуатировать оборудование 

для обеспечения процессов размножения 

и выращивания дрожжей, приготовления, 

разделки и термической обработки теста, 

отделки поверхности 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, упаковки и маркировки готовой 
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продукции, настраивать 

автоматизированную программу 

технологического процесса производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

Знания: нормативы расходов, сырья, 

полуфабрикатов, расходного материала, 

порядок и периодичность 

производственного контроля качества 

сырья, полуфабрикатов, расходного 

материала, готовой продукции, порядок 

приемки, хранения и подготовки к 

использованию сырья, полуфабрикатов, 

расходного материала, назначение, 

принцип действия, устройство и правила 

эксплуатации технологического 

оборудования, методы определения 

кислотности дрожжей, подъемной силы, 

контроля производства жидких и 

прессованных дрожжей, способы 

изменения температуры дрожжей, 

активации прессованных и сушеных 

дрожжей, приготовления опары и 

закваски для различных видов теста в 

соответствии с рецептурой, замеса и 

приготовления ржаного и пшеничного 

теста, структура и физические свойства 

различных видов теста, 

производственный цикл приготовления 

жидких дрожжей, рецептуры 

приготовления мучных полуфабрикатов, 

методы регулировки дозирующего 

оборудования в зависимости от рецептур, 

методы определения готовности 

полуфабрикатов 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 полуфабрикатов 

к выпечке, режимы выпечки различных 

видов хлеба, хлебобулочных, бараночных 

и мучных кондитерских изделий, условия 

выпекания сухарных плит и сушки 

нарезанных ломтей сухарей, ассортимент 

и особенности выпечки изделий из 

замороженного теста, методы расчета 

упека, усушки хлебных изделий, расчета 

выхода готовой продукции, определения 

готовности изделий при выпечке, 
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классификация и ассортимент 

макаронных изделий, 

требования нормативно-технической 

документации, предъявляемые к качеству 

макаронных изделий, стадии 

технологического процесса производства 

макаронных изделий и методы контроля 

на каждой стадии, причины брака 

продукции на каждой стадии 

технологического процесса и меры по их 

устранению, нормы выхода макаронных 

изделий, потери и расход основного и 

вспомогательного сырья, режимы 

хранения 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 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий на 

автоматизированных 

технологических 

линиях  

ПК 2.1. 

Осуществлять 

организационное 

обеспечение 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

 

Практический опыт: 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, 

инструктирование операторов и 

аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий, организация 

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 
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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 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 
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технологических линиях по производству 

продуктов питания из растительного 

сырья 

ПК 2.2. 

Осуществлять 

технологическое 

обеспечение 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий 
 

Практический опыт: обеспечения смены 

сырьем и расходными материалами для 

выполнения технологических операций, 

определения технологических 

параметров, подлежащих контролю и 

регулированию, обеспечения 

технологических режимов производства 

хлеба и хлебобулочных изделий, мучных 

и сахаристых кондитерских изделий, 

макаронных изделий, оперативный 

контроль качества сырья, 

полуфабрикатов, готовой продукции и 

нормативов выхода готовой продукции, 

обеспечения безопасной эксплуатации и 

обслуживания оборудования, 

используемого для реализации 

технологических операций производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

Умения: вести основные технологические 

процессы производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских 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 производства, 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 кондитерских изделий, 

подбирать оборудование и системы 

автоматизации, производить настройку и 

сборку оборудования и систем 

автоматизации технологических 

процессов производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий из растительного 

сырья 

Знания: виды и качественные показатели 

сырья, полуфабрикатов и готовой 
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продукции производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий, основные 

технологические процессы производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий, причины, методы 

выявления и способы устранения брака в 

процессе производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий, методы 

технохимического и лабораторного 

контроля качества сырья, полуфабрикатов 

и готовых изделий из растительного 

сырья, способы технологических 

регулировок оборудования, 

используемого для реализации 

технологических операций производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий, принципы 

измерения, регулирования, контроля 

параметров и автоматического 

управления параметрами 

технологического процесса производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий, порядок 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 эксплуатации 

технологического оборудования на 

автоматизированных технологических 

линиях по производству продуктов 

питания из растительного сырья 

Лабораторный 

контроль качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья 

ПК 3.1. Проводить 

организационно-

технические 

мероприятия для 

обеспечения 

лабораторного 

контроля качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья 

Практический опыт: подготовки рабочего 

места, средств измерения, приборов, 

лабораторного оборудования, 

химической посуды и инструментов, 

необходимых для исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и продуктов 

питания, подготовка расходных 

материалов, в том числе жидких, твердых, 

газообразных проб, растворов заданной 

концентрации, реактивов и питательных 

сред, техническое обслуживание 

испытательного оборудования для 

лабораторного исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и продуктов 

питания, осуществления безопасного 

хранения, применения и транспортировки 
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реактивов, материалов, ядовитых и 

огнеопасных веществ, проведения учета и 

своевременной инвентаризации по всем 

операциям, связанным с приходом, 

движением и расходом реактивов, 

материалов, инструментов, 

оборудования, средств индивидуальной 

защиты 

Умения: пользоваться основным и 

вспомогательным лабораторным 

оборудованием, химической посудой, 

осуществлять мытье, сушку и 

стерилизацию химической посуды, 

готовить реактивы и растворы заданной 

концентрации, питательные среды 

заданного состава, отбирать средства 

измерения, приборы, лабораторное 

оборудование, химическую посуду 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, соблюдать требования охраны 

труда при работе с химическими 

веществами и испытательным 

оборудованием, подготавливать пробы, 

материалы, комплектующие изделия и 

испытательное оборудование для 

проведения лабораторного исследования, 

составлять заявки на лабораторную 

посуду, реактивы и материалы, вести и 

составлять необходимую документацию 

по подготовке лабораторного 

оборудования и расходных материалов 

Знания: требования к рабочему месту по 

проведению исследований, правила 

подготовки к работе основного и 

вспомогательного лабораторного 

оборудования, правила работы с 

химической посудой, реактивами, 

материалами и лабораторным 

оборудованием, правила хранения 

химических реактивов, проб в 

соответствии со стандартами, способы 

мытья и дезинфекции химической 

посуды, виды, назначение и устройство 

лабораторного оборудования, способы 

приготовления растворов и методы их 
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расчетов, способы определения 

концентрации растворов, правила 

подготовки проб для проведения 

лабораторных исследований, методы 

проведения испытаний образцов сырья, 

полуфабрикатов, вспомогательных 

материалов и готовой продукции на 

разных этапах производства пищевых 

продуктов, 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 

ПК 3.2. Проводить 

лабораторные 

исследования 

качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья 

Практический опыт: отбора проб по 

технологическому циклу в пищевой 

организации для проведения 

лабораторных исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции, проведения 

микробиологического и химико-

бактериологического анализа, 

спектральных, полярографических и 

пробирных анализов, химических и 

физико-химических анализов, 

органолептических исследований, 

расчетов, оценки и документирования 

результатов лабораторных исследований 

состава и параметров сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья путем 

составления учетно-отчетной 

документации 

Умения: осуществлять отбор, прием, 

маркировку, учет проб по 

технологическому циклу в пищевой 

организации, готовить индикаторные 

среды, проводить лабораторные 

исследования в соответствии с 

регламентами, подбирать и применять 

необходимое лабораторное 

оборудование, представлять данные 

проведенных лабораторных 

исследований, анализировать состояние 

специализированного оборудования, 

рабочие растворы на соответствие 

требованиям нормативно-технической 
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документации, подготавливать посевной 

материал для лабораторных 

исследований, культивировать 

микроорганизмы 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 

статистическую оценку основных 

метрологических характеристик и 

получаемых результатов, применять в 

процессе лабораторных исследований 

спецодежду и средства индивидуальной 

защиты, вести и составлять необходимую 

документацию в процессе и по 

результатам исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов 

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, документооборот при 

проведении лабораторных исследований, 

способы приготовления калибровочных 

растворов, назначение и классификация 

химической посуды, требования к 

химической посуде, средства и способы 

мытья химической посуды, виды, 

назначение и устройство лабораторного 

оборудования, правила сборки, 

подготовки к работе лабораторных 

установок, свойства реактивов, 

требования, предъявляемые к реактивам, 

правила обращения с реактивами и их 

хранения, методики приготовления 

растворов различных концентраций, 

назначение, виды, способы и техника 

выполнения пробоотбора, 

технологический процесс приготовления 

питательных сред, методика проведения 

полярографических, спектральных и 

пробирных анализов, назначение, 

классификация химико-аналитических 
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лабораторий, требования к химико-

аналитическим лабораториям, 

нормативно-техническая документация 

по выполнению исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции, технология 

проведения качественного и 

количественного анализа веществ 

химическими и физико-химическими 

методами, методы расчета результатов 

проведения лабораторного анализа, 

правила оформления лабораторных 

журналов и протоколов 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 

Обеспечение 

деятельности 

структурного 

подразделения 

ПК 4.1. Планировать 

основные показатели 

производственного 

процесса 

Практический опыт: 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 

выполнение работ 

исполнителями 

 

Практический опыт: планирования работ 

структурного подразделения; оценки 

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; 
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способы и показатели оценки качества 

работ, выполняемых исполнителями 

ПК 4.3. 

Организовывать 

работу трудового 

коллектива 

 

Практический опыт: 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, 

графиков работы и табеля учета рабочего 

времени 

ПК 4.4. 

Контролировать ход 

и оценивать 

результаты работы 

трудового 

коллектива 
 

Практический опыт: 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 
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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 

учетно-отчетную 

документацию 

Практический опыт: 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 

материалов и тары; нормы времени и 

выработки по технологическим 

операциям 

Выполнение работ 

по одной или 

нескольким 

профессиям 

рабочих, 

должностям 

служащих 

ПК 5.1. Выполнять 

работы по 

изготовлению 

хлебобулочных 

изделий 

Знания: технологии приготовления 

хлебобулочной продукции, требования к 

качеству, срокам и условиям хранения, 

признаки и органолептические методы 

определения доброкачественности 

пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении хлебобулочной 

продукции; назначение, правила 

использования технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов, посуды, 

используемых в хлебобулочном 

производстве, и правила ухода за ними 

требования охраны труда, 

производственной санитарии и 
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противопожарной защиты в организациях 

питания 

Умения: применять регламенты, 

стандарты и нормативно-техническую 

документацию формовка теста и выпечки 

хлебобулочных изделий; соблюдать при 

приготовлении хлебобулочной 

продукции требования к качеству и 

безопасности их приготовления 

Практический опыт: составления 

рецептуры хлебобулочных изделий; 

подбора и подготовки сырья и исходные 

материалы для изготовления 

хлебобулочных изделий; формировки 

хлебобулочных изделий; выпечки 

хлебобулочных изделий 

 

5 Условия реализации образовательной программы 

 

ФГБОУ ВО СПбГАУ осуществляет образовательную деятельность по 

реализации образовательной программы в соответствии с действующими 

общесистемными требованиями, требованиями к материально-техническому, 

учебно-методическому обеспечению, к организации воспитания 

обучающихся, кадровым и финансовым условиям реализации 

образовательной программы. 
 

5.1 Общесистемные требования к реализации 

образовательной программы 

 

ФГБОУ ВО СПбГАУ располагает на праве собственности или ином 

законном основании материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов учебной деятельности обучающихся, 

предусмотренных учебным планом. 
 

5.2 Материально-техническое и учебно-методическое обеспечение 

образовательной программы 
 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории, 

лаборатории, мастерские, оснащенные оборудованием, техническими 

средствами обучения для проведения занятий всех видов, предусмотренных 

образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных 

консультаций, а также для проведения текущего контроля, промежуточной и 

государственной итоговой аттестации, помещения для организации 

самостоятельной и воспитательной работы (приложение 8). 

Все виды учебной деятельности обучающихся, предусмотренные 

учебным планом, включая промежуточную и государственную итоговую 

аттестацию, обеспечены расходными материалами. 

Помещения для организации самостоятельной и воспитательной работы 
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оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к 

информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и обеспечением 

доступа в электронную информационно-образовательную среду ФГБОУ ВО 

СПбГАУ. 

ФГБОУ ВО СПбГАУ обеспечено необходимым комплектом 

лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения, в 

том числе отечественного производства (приложение 8). 

Библиотечный фонд укомплектован печатными и (или) электронными 

учебными изданиями (включая учебники и учебные пособия) по каждой 

дисциплине (модулю). 

При использовании в образовательном процессе печатных изданий 

библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями из расчета не менее 

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

дисциплин (модулей), практик, на одного обучающегося из числа лиц, 

одновременно осваивающих соответствующую дисциплину (модуль), 

проходящих соответствующую практику. 

В качестве основной литературы ФГБОУ ВО СПбГАУ использует 

учебники, учебные пособия, предусмотренные примерной основной 

образовательной программой. 

Допускается замена печатного библиотечного фонда с предоставлением 

права одновременного доступа не менее 25 процентов обучающихся к 

цифровой (электронной) библиотеке. 

Обучающимся обеспечен доступ к современным профессиональным 

базам данных и информационным справочным системам, состав которых 

определяется в рабочих программах дисциплин (модулей) и подлежит 

обновлению (при необходимости). 

Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями 

здоровья обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями, 

адаптированными для обучения указанных обучающихся. 

Образовательная программа обеспечена учебно-методической 

документацией по всем учебным дисциплинам (модулям), видам практики, 

видам государственной итоговой аттестации. 
 

5.3 Кадровые условия реализации образовательной программы 
 

Реализация образовательной программы обеспечивается 

педагогическими работниками ФГБОУ ВО СПбГАУ, а также лицами, 

привлекаемыми к реализации образовательной программы на иных условиях, 

в том числе из числа руководителей и работников организаций, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 

22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака 

(имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет) 

(приложение 9). 

Квалификация педагогических работников ФГБОУ ВО СПбГАУ 

отвечает квалификационным требованиям, указанным в квалификационных 

https://login.consultant.ru/link/?req=doc&base=LAW&n=214720&dst=100092
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справочниках и (или) профессиональных стандартах (при наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации 

образовательной программы, получают дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в 

три года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций, в том 

числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 22 Пищевая 

промышленность, включая производство напитков и табака, а также в других 

областях профессиональной деятельности и (или) сферах профессиональной 

деятельности при условии соответствия полученных компетенций 

требованиям к квалификации педагогического работника (приложение 9). 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 22 Пищевая промышленность, включая 

производство напитков и табака, в общем числе педагогических работников, 

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей 

образовательной программы, составляет не менее 25 процентов (приложение 

9). 
 

5.4 Финансовые условия реализации образовательной программы 
 

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы 

должно осуществляться в объеме не ниже определенного в соответствии с 

бюджетным законодательством Российской Федерации <7> и Федеральным 

законом от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ "Об образовании в Российской 

Федерации". 
 

5.5 Применяемые механизмы оценки качества образовательной 

программы 
 

Качество образовательной программы определяется в рамках систем 

внутренней и внешней оценки. 

В целях совершенствования образовательной программы ФГБОУ ВО 

СПбГАУ при проведении регулярной внутренней оценки качества 

образовательной программы привлекает работодателей и их объединения, 

иных юридических и (или) физических лиц, включая педагогических 

работников ФГБОУ ВО СПбГАУ. 

 

6 Воспитательная работа с обучающимися 
 

Воспитание обучающихся при освоении ими образовательной 

программы осуществляется на основе рабочей программы воспитания 

(приложение 10) и календарного плана воспитательной работы (приложение 

11).  
 

https://login.consultant.ru/link/?req=doc&base=LAW&n=214720&dst=100092
https://login.consultant.ru/link/?req=doc&base=LAW&n=214720&dst=100092
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Заключение 

на основную образовательную программу  

(программу подготовки специалистов среднего звена)  

по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья 
 

Основная образовательная программа (программа подготовки специалистов 

среднего звена) по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья, реализуемая федеральным государственным бюджетным 

образовательным учреждением высшего образования «Санкт-Петербургский 

государственный аграрный университет» (далее - Университет) представляет собой 

систему документов, разработанную в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом среднего профессионального 

образования по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья. 

Представленная программа подготовки специалистов среднего звена (далее 

ППССЗ) содержит следующие положения: 

- Общие положения; 

- характеристика профессиональной деятельности выпускника 

ППССЗ по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья; 

- компетенции выпускника по специальности19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья, формируемые в результате освоения 

ППССЗ; 

- документы, регламентирующие содержание и организацию 

образовательного процесса при реализации ППССЗ по специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья; 

- фактическое ресурсное обеспечение ППССЗ по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья; 

- характеристику среды Университета, обеспечивающую развитие 

общих компетенций выпускников; 

- нормативно-методическое обеспечение системы оценки качества 

освоения обучающимися ППССЗ по специальности 19.02.11 Технология продуктов 

питания из растительного сырья; 

- нормативно-методические документы и материалы, 

обеспечивающие качество подготовки обучающихся. 

В составе ППССЗ имеются приложения: 

- учебный план; 

- календарный учебный график; 

-  рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных модулей; 

- программы учебной и производственной практик; 

- фонды оценочных средств; 

- программа государственной итоговой аттестации. 

Программа подготовки специалистов среднего звена соответствует 

современным требованиям, предъявляемым к специалистам среднего звена в 

области: 

- Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических 



линиях;
- Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 
технологических линиях;

- Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного 
сырья;

- Обеспечение деятельности структурного подразделения;
- Выполнение работ по профессии «Пекарь».

Заключение:
Содержание разделов образовательной программы соответствуют ее целям и 

задачам. На основании анализа программы можно сделать вывод, что 
представленная программа подготовки специалистов среднего звена по 
специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
соответствует требованиям, предъявляемым к квалификации выпускника «техник- 
технолог», имеет комплексный и целевой подход к подготовке обучающихся, 
обладающих необходимыми навыками и компетенциями для дальнейшей 
профессиональной деятельности, соответствует современным требованиям, 
предъявляемым к подготовке специалистов, разработана с учетом потребностей 
экономики и запросам работодателей региона.

// —
иИсполнительный директор 

АО «КО «Любимый Край»» 
Доверенность № 01 от 01.012
М.П. VA

Горностаев Э.Г.


