
1 
 

 
 
 
 
 
 

ПРИМЕРНАЯ АДАПТИРОВАННАЯ  
ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПРОГРАММА 

 
для обучающихся с соматическими заболеваниями 

 
Уровень профессионального образования 
Среднее профессиональное образование 

 
Профессия  

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 
сырья 

 
Квалификация выпускника 

Техник-технолог 
 

 

 

 

 

 

 

 



2 
 

Настоящая примерная адаптированная основная образовательная программа  
по специальности среднего профессионального образования (далее – АОП СПО) 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. 

АОП СПО определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионального 
образования по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, 
планируемые результаты освоения адаптированной образовательной программы, примерные 
условия образовательной деятельности для обучающихся имеющих общие соматические 
заболевания. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

Организация-разработчик:  

 

Областное государственное бюджетное 
профессиональное образовательное 
учреждение «Костромской торгово-
экономический колледж» 



3 
 

 
  

 

Содержание 
Раздел 1. Общие положения ........................................................................................................... 6 
Раздел 2. Общая характеристика примерной адаптированной образовательной программы
 ........................................................................................................................................................... 10 
Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника ........................ 11 
Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы ................... 12 

4.1. Общие компетенции ............................................................................................................. 12 
4.2. Профессиональные компетенции ....................................................................................... 15 
4.3. Специфика освоения общекультурных и профессиональных компетенций обучающимися с 
нарушениями слуха. ..................................................................................................................... 31 

Раздел 5. Примерная структура образовательной программы ............................................ 32 
5.1. Примерный учебный план..................................................................................................... 32 
5.2. Примерный календарный учебный график ......................................................................... 36 
5.3. Примерная рабочая программа воспитания ...................................................................... 37 
5.4. Примерный календарный план воспитательной работы ................................................ 37 
5.5. Рабочие программы дисциплин/профессиональных модулей ........................................... 37 
5.6. Рабочие программы адаптационных дисциплин. .............................................................. 38 

Раздел 6. Примерные условия реализации адаптированной образовательной программы 39 
6.1. Требования к материально-техническому обеспечению адаптированной образовательной 
программы. ................................................................................................................................... 39 
6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы ....... 44 
6.3. Требования к практической подготовке обучающихся .................................................... 46 
6.4. Требования к организации воспитания обучающихся. ...................................................... 51 
6.5. Требования к кадровым условиям реализации адаптированной образовательной программы.
 ....................................................................................................................................................... 51 
6.6. Требования к финансовым условиям реализации адаптированной образовательной 
программы. ................................................................................................................................... 53 

Раздел 7. Формирование оценочных материалов для проведения государственной итоговой 
аттестации ....................................................................................................................................... 53 
Раздел 8. Разработчики примерной основной адаптированной образовательной программы
 ........................................................................................................................................................... 56 

Приложение 1. Примерные программы профессиональных модулей .................................... 57 
Приложение 1.1 к ПАОП по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «ПМн.01 Ведение технологического процесса по хранению и переработке 
зерна и семян на автоматизированных технологических линиях (по выбору)» ................... 57 
Приложение 1.2 к ПАОП  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «ПМн.02 Организационно-технологическое обеспечение производства 
хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях (по 
выбору)» ........................................................................................................................................ 81 
Приложение 1.3 к ПАОП по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «ПМн.01 Ведение технологического процесса производства хлеба, 



4 
 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических 
линиях (по выбору)» ................................................................................................................... 101 
Приложение 1.4 к ПАОП  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «ПМ.04 ОБЕСПЕЧЕНИЕ деятельности структурного подразделения»
 ..................................................................................................................................................... 118 
Приложение 1.5 к ПАОП  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «ПМн.05 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь» ............ 135 
Приложение 1.6 к ПАОП  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «ПМн.06 Выполнение работ по профессии 12901 Кондитер» ....... 151 
Приложение 2 Примерные адаптированные рабочие программы учебных дисциплин ..... 167 
Приложение 2.1 к ПАОП по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «СГ.01 ИСТОРИЯ РОССИИ» ............................................................ 167 
Приложение 2.2 к ПАОП  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «СГ.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности» .. 179 
Приложение 2.3 к ПАОП по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «СГ.03 Безопасность жизнедеятельности» ................................... 194 
Приложение 2.4 к ПООП по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «СГ.04 Физическая культура» ........................................................... 210 
Приложение 2.5 к ПАОП  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «СГ.05 Основы финансовой грамотности» ..................................... 225 
Приложение 2.6 к ПАОП по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «СГ.06 Основы бережливого производства» ................................... 244 
Приложение 2.7 к ПАОП  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве»
 ..................................................................................................................................................... 253 
Приложение 2.8 к ПАОП  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «ОП.02 Процессы и аппараты пищевых производств» .................. 262 
Приложение 2.9 к ПАОП  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «ОП.03 Автоматизация технологических процессов» ................... 272 
Приложение 2.10 к ПАОП  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «ОП.04 Прикладные компьютерные программы в профессиональной 
деятельности» ........................................................................................................................... 285 
Приложение 2.11 к ПАОП  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «ОП.05 Технология хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 
(подготовка к демонстрационному экзамену по компетенциям)» ...................................... 301 
Приложение 3 к ПАОП  по специальности19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «Примерная рабочая программа воспитания» ................................ 312 

РАЗДЕЛ 4. ПРИМЕРНЫЙ КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ321 
Приложение 4 к ПАОП  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «Примерные оценочные материалы для ГИА» ................................ 341 
Приложение 5  Примерные адаптированные программы адаптационных учебных дисциплин
 ..................................................................................................................................................... 352 
Приложение 5.1 к ПАОП по специальности 19.02.11. Технология продуктов питания из 
растительного сырья «АД.01 Коммуникативный практикум» ........................................... 352 



5 
 

Приложение 5.2 к ПАОП по специальности 19.02.11. Технология продуктов питания из 
растительного сырья «АД.02 Психология личности и профессиональное самоопределение»362 
Приложение 5.3 к ПАОП по специальности 19.02.11. Технология продуктов питания из 
растительного сырья «АД.03 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний»
 ..................................................................................................................................................... 378 
Приложение 6  Примерная программа адаптивной физической культуры ........................ 391 
Приложение 7. Примерная адаптированная программа государственной итоговой аттестации 
к ПАОП по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья
 ..................................................................................................................................................... 406 

  
  



6 
 

Раздел 1. Общие положения 

1.1. Настоящая примерная адаптированная образовательная программа по специальности 
19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья (далее – АОП СПО, примерная 
программа) 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). 

АОП СПО представляет собой комплекс учебно-методической документации, определяющий 
содержание и регламентирующий организацию подготовки обучающихся с инвалидностью и лиц с 
общими соматическими заболеваниями в профессиональных образовательных организациях.  

АОП СПО обеспечивает формирование у обучающихся инвалидностью и лиц с нарушением с 
общими соматическими заболеваниями профессиональных компетенций, установленных 
федеральными государственными образовательными стандартами среднего профессионального 
образования, профессиональными стандартами по соответствующему направлению подготовки. 

АОП СПО определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионального 
образования по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, 
планируемые результаты освоения образовательной программы, примерные условия 
образовательной деятельности. 

АОП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе среднего общего 
образования.  

Адаптированная образовательная программа, реализуемая на базе основного общего 
образования, разрабатывается образовательной организацией на основе требований федерального 
государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом 
получаемой специальности и настоящей ПООП. 

1.2. Нормативные основания для разработки АОП СПО: 
˗ Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»; 
˗ Федеральный закон от 24 ноября 1995 г. № 181-ФЗ «О социальной защите инвалидов в 

Российской Федерации»; 
˗ Федеральный закон от 14.07.2022 № 300-ФЗ «О внесении изменения в статью 79 

Федерального закона «Об образовании в Российской Федерации»; 
− Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464«Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 
среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 
Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее – Порядок организации 
образовательной деятельности);  

− 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 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 05.08.2020 (ред. 
от 18.11.2020) «О практической подготовке обучающихся» 4 (вместе с «Положением о 
практической подготовке обучающихся»); 

˗ Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 04.08.2014 № 515 «Об 
утверждении методических рекомендаций по перечню рекомендуемых видов трудовой и 
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профессиональной деятельности инвалидов с учетом нарушенных функций и ограничений их 
жизнедеятельности»; 

˗ Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.11.2015 № 1309 
«Порядок обеспечения условий доступности для инвалидов объектов и предоставляемых услуг в 
сфере образования, а также оказания им при этом необходимой помощи»; 

˗ Приказ Минпросвещения России от 02.09.2020 № 457 (ред. от 30.04.2021) «Об 
утверждении Порядка приема на обучение по образовательным программам среднего 
профессионального образования»; 

˗ Приказ Минпросвещения России от 28.08.2020 г. № 442 «Об утверждении Порядка 
организации и осуществления образовательной деятельности по основным общеобразовательным 
программам – образовательным программам начального общего, основного общего и среднего 
общего образования»;  

˗ Постановление Правительства РФ от 26.12.2017 № 1642 «Об утверждении 
государственной программы Российской Федерации «Развитие образования»; 

˗ Постановление Правительства РФ от 29.03.2019 № 363 «Об утверждении государственной 
программы Российской Федерации «Доступная среда»; 

˗ Распоряжение Минпросвещения России от 31.03.2021 № Р-74 «Об утверждении 
ведомственной целевой программы «Содействие развитию среднего профессионального 
образования и дополнительного профессионального образования» (вместе с «Паспортом 
ведомственной целевой программы «Содействие развитию среднего профессионального 
образования и дополнительного профессионального образования»); 

˗ Распоряжение Минпросвещения России от 01.04.2019 № Р-42 (ред. от 01.04.2020) «Об 
утверждении методических рекомендаций о проведении аттестации с использованием механизма 
демонстрационного экзамена»; 

˗  Письмо Минпросвещения России от 14.04.2021 № 05-401 «О направлении методических 
рекомендаций по реализации среднего общего образования в пределах освоения образовательной 
программы среднего профессионального образования для использования в работе 
образовательными организациями»; 

˗ Письмо Минпросвещения России от 08.04.2021 № 05-369 «О направлении рекомендаций, 
содержащих общие подходы к реализации образовательных программ среднего профессионального 
образования (отдельных их частей) в форме практической подготовки»; 

˗ Письмо Рособрнадзора от 26.03.2019 № 04-32 О соблюдении требований законодательства 
по обеспечению возможности получения образования инвалидами и лицами с ограниченными 
возможностями здоровья; 

˗ Письмо Минпросвещения России от 02.03.2022 № 05-249 «О направлении методических 
рекомендаций» (вместе с «Методическими рекомендациями по внедрению единых требований к 
наличию специалистов, обеспечивающих комплексное сопровождение образовательного процесса 
обучающихся с инвалидностью и/или ограниченными возможностями здоровья при получении 
среднего профессионального образования и профессионального обучения», утв. Минпросвещения 
России 01.03.2022); 

˗ Письмо Федеральной службы по надзору в сфере образования и науки РФ от 14 ноября 
2016 г. № 05-616 Об утверждении методических рекомендаций для экспертов, участвующих в 
мероприятиях по государственному контролю (надзору), лицензионному контролю по вопросам 
организации инклюзивного образования и создания специальных условий для получения среднего 
профессионального образования инвалидами и лицами с ограниченными возможностями здоровья; 

˗ Письмо Минпросвещения России от 10.04.2020 № 05-398 «О направлении методических 
рекомендаций» (вместе с «Методическими рекомендациями по реализации образовательных 
программ среднего профессионального образования и профессионального обучения лиц с 
инвалидностью и/или ограниченными возможностями здоровья с применением электронного 
обучения и дистанционных образовательных технологий»); 

˗ Письмо ФГБУ ФБ МСЭ Минтруда России от 18.01.2022 № 1500.ФБ.77/2022 «Обзор 
положений национальных стандартов ГОСТ Р 52877-2021, ГОСТ Р 53872-2021, ГОСТ Р 53873-2021, 
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ГОСТ Р 54738-2021» (вместе с «Информационным письмом по обзору положений национальных 
стандартов») 

˗ Письмо Минобрнауки России от 22.12.2017 № 06-2023 «О методических рекомендациях» 
(вместе с «Методическими рекомендациями по организации профориентационной работы 
профессиональной образовательной организации с лицами с ограниченными возможностями 
здоровья и инвалидностью по привлечению их на обучение по программам среднего 
профессионального образования и профессионального обучения», «Методическими 
рекомендациями о внесении изменений в основные профессиональные образовательные 
программы, предусматривающих создание специальных образовательных условий (в том числе 
обеспечение практической подготовки), использование электронного обучения и дистанционных 
образовательных технологий») . 

 
1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте АОП СПО: 

АОП СПО - адаптированная образовательная программа среднего профессионального 
образования; 

ПОО СПО – профессиональная образовательная организация среднего 
профессионального образования; 
ФГОС СПО - федеральный государственный образовательный стандарт среднего 
профессионального образования; 

ПОП СПО – профессиональная образовательная программа среднего профессионального 
образования; 
ППССЗ - программа подготовки специалистов среднего звена; 

ОВЗ – ограниченные возможности здоровья; 
ИПРА – индивидуальная программа реабилитации и абилитации; 
МСЭ – медико-социальная экспертиза; 
ПМПК – психолого-медико-педагогическая комиссия; 
ППС – психолого-педагогическая служба; 
ППк – психолого-педагогический консилиум; 
ИУП – индивидуальный учебный план. 

ОК – общие компетенции; 
ПК – профессиональные компетенции; 
ЛР – личностные результаты; 
СГ – социально-гуманитарный цикл; 
ОП – общепрофессиональный цикл; 
П – профессиональный цикл; 
МДК – междисциплинарный курс; 
ПМ – профессиональный модуль; 
ОП – общепрофессиональная дисциплина; 
ДЭ – демонстрационный экзамен; 
ГИА – государственная итоговая аттестация. 
 

 
1.4. Характеристика категории обучающихся, осваивающих адаптированную основную 

образовательную программу среднего профессионального образования 
 

Адаптированная основная программа СПО разработана для обучающихся, имеющих общие 
соматические заболевания. 

Обучающиеся, имеющие инвалидность и ОВЗ, связанные с соматическими нарушениями, 
представляют самую большую группу среди обучающихся профессиональных образовательных 
организаций с физическими нарушениями. 

Эту нозологическую группу лиц с инвалидов и/или лиц с ОВЗ называют «скрытыми» 
инвалидами, так как их дефект незаметен внешне, но оказывает влияние на всю жизнедеятельность 
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субъекта. При обучении и последующей профессиональной деятельности они не всегда нуждаются 
в специальных технических средствах реабилитации и эргономичной адаптированной среде. Для 
данной категории обучающихся важно дозировать нагрузки при обучении, при необходимости 
организовывать дополнительные перерывы, сокращать интеллектуальные нагрузки, чередовать 
умственную и физическую активность. 

Для данной категории обучающихся целесообразен контроль знаний в течение семестра, 
чтобы к началу зачетно-экзаменационных мероприятий это студенты не перегружались 
заучиванием больших объемов материала. Текущая отчетность в период обучения может быть 
зачтена как итоговое мероприятие и освобождать от сдачи зачета или экзамена. Преподаватель при 
работе с учащимися с соматическими заболеваниями должен проводить отбор учебного материала 
для них, предлагать к изучению основные положения преподаваемой дисциплины, уменьшать 
объем заданий. Это связано с тем, что перегрузка в процессе обучения отражается на состоянии 
здоровья у этой группы учащихся и может приводить к его ухудшению. 

Для обучающихся с соматическими заболеваниями, у которых не поражены опорно-
двигательные функции и органы чувств, зачастую достаточно повысить степень учета 
эргономических требований к учебным материалам, чтобы студент с ОВЗ сам мог выбрать размер 
и тин шрифта при просмотре, полученного материале на экране, убрать или переместить рисунки и 
т.п., изменить цвета, используемые при оформлении текста, подобрать степень яркости и контраста. 

Для обучающихся с соматическими нарушениями форма проведения практической 
подготовки устанавливается образовательной организацией с учетом особенностей 
психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья. При 
определении мест прохождения учебной и производственных практик обучающихся с 
соматическими нарушениями образовательная организация должна учитывать рекомендации, 
данные по результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной 
программе реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 
необходимости для прохождения практической подготовки инвалидами создаются специальные 
рабочие места с учетом нарушенных функций и ограничений их жизнедеятельности в соответствии 
с требованиями, утвержденными приказом Министерства труда России от 19 ноября 2013 года № 
685н 

Инвалид при поступлении на адаптированную образовательную программу среднего 
профессионального образования должен предъявить индивидуальную программу реабилитации 
инвалида (ребенка-инвалида), содержащую информацию о необходимых специальных условиях 
обучения, а также сведения относительно рекомендованных условий и видов труда1. 

 
Лицо с ограниченными возможностями здоровья при поступлении  

на адаптированную образовательную программу среднего профессионального образования должно 
предъявить заключение психолого-медико-педагогической комиссии, содержащее рекомендации 
по определению формы получения образования, образовательной программы, которую ребенок 
может освоить, форм и методов психолого-медико-педагогической помощи, созданию специальных 
условий для получения образования2. 

 
1 Форма индивидуальной программы реабилитации утверждена приказом Минтруда России от 13 июня 2017 г. № 486н. 
Программа реабилитации инвалида содержит обязательный раздел о профессиональной реабилитации или абилитации, 
который касается условий труда и включает: 

˗ профессиональную ориентацию; 
˗ рекомендации по условиям организации обучения; 
˗ содействие в трудоустройстве; 
˗ рекомендации по трудоустройству – доступные виды труда, рекомендуемые условия труда, трудовые функции, 

выполнение которых затруднено; 
˗ рекомендации по оснащению специального рабочего места для трудоустройства инвалида с учетом нарушенных 

функций и ограничений жизнедеятельности и производственной адаптации. 
2 Приказ Минобрнауки России от 20.09.2013 N 1082 «Об утверждении Положения о психолого-медико-педагогической 
комиссии» (Зарегистрировано в Минюсте России 23.10.2013 N 30242) 
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Лица, признанные инвалидами I, II или III группы после получения среднего 
профессионального образования или высшего образования, вправе повторно получить 
профессиональное образование соответствующего уровня по другой профессии, специальности или 
направлению подготовки за счет бюджетных ассигнований федерального бюджета, бюджетов 
субъектов Российской Федерации и местных бюджетов в порядке, установленном Федеральным 
законом для лиц, получающих профессиональное образование соответствующего уровня впервые3. 

 

Раздел 2. Общая характеристика примерной адаптированной образовательной 

программы  

Квалификация, присваиваемая выпускникам адаптированной программы: техник-технолог. 
Направленность ОП (по выбору): 
технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. 
Выпускник образовательной программы по квалификации техник-технолог осваивает 

общий4 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 вид деятельности: 
 

Наименование направленности Вид деятельности (по выбору) в соответствии с 
направленностью 

Технология хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий 

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 

 
Получение образования по специальности допускается только в профессиональной 

образовательной организации или образовательной организации высшего образования. 
Формы обучения: очная, очно-заочная, заочная. 
Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего общего образования по 

квалификации: техник-технолог – 4464 академических часа. 
Срок получения образования по адаптированной программе, реализуемой на базе среднего 

общего образования по квалификации: техник-технолог – 2 года 10 месяцев. 
Объем программы по освоению адаптированной программы среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с одновременным получением среднего общего 
образования: 5940 академических часов, со сроком обучения 3 года 10 месяцев. 

 
3 В соответствии с внесенными изменениями в статью 79 п.8.1. Федерального закона от 29 декабря 2012 года N 273-ФЗ 
«Об образовании в Российской Федерации» (Собрание законодательства Российской Федерации, 2012, N 53, ст. 7598; 
2019, N 30, ст. 4134; 2021, N 18, ст. 3071) 
4 Общий вид деятельности является обязательным к освоению при выборе любой направленности. 

consultantplus://offline/ref=EB6CE8FDF6599C69D9CEA9A5759392492C7D7D1125C1CA8773C4EBD93C9425D7D737797EB0E19B144BC1ECA7F2567F76ED7A9DD769590A82v9Z2N


11 
 

Разработка и реализация адаптированной основной образовательной программы среднего 
профессионального образования ориентирована на решение следующих задач: 

˗ повышение уровня доступности среднего профессионального образования для 
инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья; 

˗ создание в образовательной организации специальных условий, необходимых для 
получения среднего профессионального образования обучающихся инвалидностью и/или 
лиц с ОВЗ, их социализации и адаптации; 

˗ повышение качества среднего профессионального образования инвалидов и/или лиц 
с ОВЗ; 

˗ возможность формирования индивидуального образовательного маршрута для 
обучающегося с инвалидностью и/или лиц с ОВЗ; 
формирование в образовательной организации толерантной инклюзивной культуры. 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников5: 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 хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий 

 

ведение технологического процесса производства 
хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий на автоматизированных 
технологических линиях 

ПМн.01 Ведение технологического 
процесса производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий на 
автоматизированных технологических 
линиях (по выбору) 

организационно-технологическое обеспечение 
производства хлеба, хлебобулочных, макаронных 

ПМн.02 Организационно-
технологическое обеспечение 
производства хлеба, хлебобулочных, 

 
5 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 29 сентября 2014 г. № 667н «О реестре 
профессиональных стандартов (перечне видов деятельности)» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 
Федерации 19 ноября 2014 г., регистрационный № 34779). 
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и кондитерских изделий на автоматизированных 
технологических линиях 

макаронных и кондитерских изделий 
на автоматизированных 
технологических линиях (по выбору) 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

4.1. Общие компетенции 

Код 
компет
енции 

Формулировка 
компетенции Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности 
применительно к 
различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном контексте; 
анализировать задачу и/или проблему и выделять 
её составные части; определять этапы решения 
задачи; выявлять и эффективно искать 
информацию, необходимую для решения задачи 
и/или проблемы;  
составлять план действия; определять 
необходимые ресурсы; 
владеть актуальными методами работы в 
профессиональной и смежных сферах; 
реализовывать составленный план; оценивать 
результат и последствия своих действий 
(самостоятельно или с помощью наставника) 
Знания: актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором приходится 
работать и жить; основные источники 
информации и ресурсы для решения задач и 
проблем в профессиональном и/или социальном 
контексте; 
алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях; методы работы в 
профессиональной и смежных сферах; структуру 
плана для решения задач; порядок оценки 
результатов решения задач профессиональной 
деятельности 

ОК 02 Использовать 
современные средства 
поиска, анализа и 
интерпретации 
информации, и 
информационные 
технологии для 
выполнения задач 

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 
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профессиональной 
деятельности 

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 
профессиональной сфере, 
использовать знания по 
финансовой грамотности 
в различных жизненных 
ситуациях. 

Умения: определять актуальность нормативно-
правовой документации в профессиональной 
деятельности; применять современную научную 
профессиональную терминологию; определять и 
выстраивать траектории профессионального 
развития и самообразования; выявлять 
достоинства и недостатки коммерческой идеи; 
презентовать идеи открытия собственного дела в 
профессиональной деятельности; оформлять 
бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по 
процентным ставкам кредитования; определять 
инвестиционную привлекательность 
коммерческих идей в рамках профессиональной 
деятельности; презентовать бизнес-идею; 
определять источники финансирования 
Знания: содержание актуальной нормативно-
правовой документации; современная научная и 
профессиональная терминология; возможные 
траектории профессионального развития и 
самообразования; основы предпринимательской 
деятельности; основы финансовой грамотности; 
правила разработки бизнес-планов; порядок 
выстраивания презентации; кредитные банковские 
продукты 

ОК 04 Эффективно 
взаимодействовать и 
работать в коллективе и 
команде 

Умения: организовывать работу коллектива и 
команды; взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами в ходе профессиональной 
деятельности 
Знания: психологические основы деятельности 
коллектива, психологические особенности 
личности; основы проектной деятельности 
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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, 
применять знания об 
изменении климата, 
принципы бережливого 
производства, 
эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях 

Умения: соблюдать нормы экологической 
безопасности; определять направления 
ресурсосбережения в рамках профессиональной 
деятельности по специальности осуществлять 
работу с соблюдением принципов бережливого 
производства; организовывать профессиональную 
деятельность с учетом знаний об изменении 
климатических условий региона. 
Знания: правила экологической безопасности при 
ведении профессиональной деятельности; 
основные ресурсы, задействованные в 
профессиональной деятельности; пути 
обеспечения ресурсосбережения; принципы 
бережливого производства; основные направления 
изменения климатических условий региона. 

ОК 08 Использовать средства 
физической культуры для 
сохранения и укрепления 
здоровья в процессе 
профессиональной 
деятельности и 

Умения: использовать физкультурно-
оздоровительную деятельность для укрепления 
здоровья, достижения жизненных и 
профессиональных целей; применять 
рациональные приемы двигательных функций в 
профессиональной деятельности; пользоваться 
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поддержания 
необходимого уровня 
физической 
подготовленности 

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 

 
4.2. Профессиональные компетенции 
Виды деятельности Код и 

наименование 
компетенции 

Показатели освоения компетенции 

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 

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 
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технологических 
линиях (по выбору) 

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 

Навыки: 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 
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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 
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 
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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, 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 
Навыки: приема-сдачи сырья и 
расходных материалов, мониторинга 
показателей входного качества и 
поступающего объема сырья и 
расходных материалов, регулирования 
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параметров и режимов технологических 
операций производства пищевых 
добавок, ароматизаторов и 
технологических вспомогательных 
средств, регулирования параметров 
качества продукции, норм расхода 
сырья и нормативов выхода готовой 
продукции в процессе выполнения 
технологических операций, упаковки и 
маркировки готовой продукции, 
проведения технических наблюдений за 
ходом технологического процесса 
производства пищевых добавок, 
ароматизаторов и технологических 
вспомогательных средств с внесением 
полученных результатов в журналы 
ведения технологических процессов 
производства 
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 
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эксплуатации технологического 
оборудования на автоматизированных 
технологических линиях по 
производству продуктов питания из 
растительного сырья 

Организационно-
технологическое 
обеспечение 
производства хлеба, 
хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских 
изделий 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, 
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 операции на основе 
технологических карт, рассчитывать 
экологический риск и оценивать ущерб, 
причиняемый окружающей среде при 
выполнении работ и оказании услуг в 
области производства продуктов 
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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 
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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 

Навыки: 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 
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, 
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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 
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 
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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 

Навыки: 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 
документации, подготавливать 
посевной материал для лабораторных 
исследований, культивировать 
микроорганизмы для лабораторных 
исследований, утилизировать 
микробиологические отходы 
лабораторных исследований, проводить 
спектральные, полярографические и 
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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 
лабораторий, требования к химико-
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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 

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 
выполнение работ 
исполнителями 
 

Навыки: планирования работ 
структурного подразделения; оценки 
эффективности деятельности 
структурного подразделения; принятия 
управленческих решений по 
организации выполнения работ 
исполнителями 
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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 
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разработки должностных обязанностей, 
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; 
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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 
профессии рабочего 
16472 Пекарь 

 Навыки: контроля качества сырья и 
готовой продукции; 
ведения процесса изготовления хлеба и 
хлебобулочных изделий; 
эксплуатации и обслуживания 
технологического оборудования для 
производства хлеба и хлебобулочных 
изделий. 
Умения: определять качество сырья и 
готовой продукции органолептически; 
подбирать операции и режимы разделки 
и выпечки для различных групп изделий; 
эксплуатировать основные виды 
оборудования при производстве хлеба и 
хлебобулочных изделий; 
соблюдать правила и нормы охраны 
труда, противопожарной безопасности, 
промышленной санитарии.  
Знания: требования стандартов к качеству 
сырья и готовой продукции; 
органолептические и физико-химические 
показатели качества сырья и готовой 
продукции; 
ассортимент, рецептуру и способы 
приготовления хлеба и хлебобулочных 
изделий; 
сущность процессов брожения 
полуфабрикатов хлебопекарного 
производства; 
способы регулирования скорости 
брожения полуфабрикатов; 
правила эксплуатации основных видов 
оборудования при производстве хлеба и 
хлебобулочных изделий; 
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назначение, сущность и режимы операций 
разделки; 
требования к соблюдению массы штучных 
изделий; 
режимы выпечки в зависимости от 
вырабатываемого ассортимента; 
понятие «выход хлеба»; 
способы укладки, условия и сроки 
хранения хлеба, хлебобулочных, сдобных 
изделий; 
способы сохранения свежести хлеба и 
хлебобулочных изделий; 
виды, назначение и принцип действия 
основного технологического  
вспомогательного и транспортного 
оборудования хлебопекарного 
производства; 
правила безопасной эксплуатации 
оборудования; 
правила и нормы охраны труда, 
противопожарной безопасности, 
промышленной санитарии в 
хлебопекарном производстве. 

Выполнение работ по 
профессии рабочего 
12901 Кондитер 
 

 Навыки: приготовления 
хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий. 
Умения: проверять органолептическим 
способом качество основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов к ним; 
определять их соответствие 
технологическим требованиям к 
простым хлебобулочным, мучным и 
кондитерским изделиям; выбирать 
производственный инвентарь и 
оборудование для приготовления 
хлебобулочных, мучных и кондитерских 
изделий;  использовать различные 
технологии приготовления и 
оформления хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий; оценивать 
качество готовых изделий; рассчитывать 
количество сырья для приготовления 
хлебобулочных, мучных и кондитерских 
изделий; составлять и работать с 
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инструкционно-технологическими 
картами.  
Знания: ассортимента, пищевой 
ценности, требований к качеству 
хлебобулочных, мучных и кондитерских 
изделий;  правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним при приготовлении 
хлебобулочных, мучных и кондитерских 
изделий; правила безопасного 
использования и виды необходимого 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря,  
последовательность выполнения 
технологических операций при 
подготовке сырья и приготовлении 
хлебобулочных, мучных и кондитерских 
изделий; правила поведения бракеража;  
способы отделки и варианты 
оформления хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий;  правила 
хранения и требования к качеству 
хлебобулочных, мучных и кондитерских 
изделий;  виды необходимого 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря, правила 
их безопасного использования.  

 

4.3. Специфика освоения общекультурных и профессиональных компетенций 
обучающимися с общими соматическими з. 

 
Обучение студентов, имеющих общие соматические заболевания выстраивается через 

реализацию следующих педагогических принципов: индивидуализации, наглядности, 
коммуникативности на основе использования информационных технологий. 
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Раздел 5. Примерная структура адаптированной образовательной программы 

5.1. Примерный учебный план   
5.1.1. Примерный учебный план по программе подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) 

Индекс 

Элементы учебного процесса, в том 
числе учебные дисциплины, 
профессиональные модули, 
междисциплинарные курсы 

Формы 
контроля 
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Обязательные учебные занятия Распередение обязательных учебных 
занятий по курсам и семестрам 
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я  1 курс 2 курс 3 курс 
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За чё
 

Д иф ф
  

За щ   1 с    
  

   
     2 с    
  

   
   

    3 с    
  

   
   4 с    
  

   
   

     5 с    
  

   6 с    
  

   
   

     

1 2   3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 15 16 17 18 19 20 
                            612 612 540 342 360 234 

  Обязательная часть             3960 56 2644 868 2732 16 612 828 612 846 576 486 
СГ.00. Социально-гуманитарный цикл 6 ДЗ           552 14 538 136 402 0 110 70 176 142 54 0 
СГ.01. История России ДЗ       1   38 0 38 38 0  0 38 0 0 0 0 0 

СГ.02. 
Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 

З; З; З; З; З; 
ДЗ       5   172 10 162 0 162  0 38 34 38 34 28 0 

СГ.03. Безопасность жизнедеятельности ДЗ       4   98 4 94 42 52  0 0 0 68 30 0 0 

СГ.04. Физическая культура 
З; З; З; З; З; 

ДЗ   
    5   164 0 164 0 164  0 34 36 30 38 26 0 

СГ. 05. Основы финансовой грамотности  ДЗ       4   40 0 40 28 12  0 0 0 0 40 0 0 
СГ. 06. Основы бережливого производства ДЗ       3   40 0 40 28 12  0 0 0 40 0 0 0 

  
Недельная нагрузка студента по 
циклу                         6 4 12 15 5 0 

ОП. 00. Общепрофессиональные дисциплины 7 ДЗ, Э           434 12 422 92 330 0 62 134 38 0 126 74 

ОП.01 
Микробиология, санитария и гигиена в 
пищевом производстве ДЗ, Э 2     1   106 4 102 46 56  0 62 44 0 0 0 0 

ОП.02 
Процессы и аппараты пищевых 
производств ДЗ, ДЗ       2,3   128 4 124 28 96  0 0 90 38 0 0 0 

ОП.03 Автоматизация технологических 
процессов 

 ДЗ, ДЗ       5,6   80 4 76 16 60 0  0 0 0 0 44 36 

ОП.04 
Прикладные компьютерные программы 
в профессиональной деятельности 

 ДЗ       5   64 0 64 0 64 0  0 0 0 0 64 0 

ОП.05 
Технология хлеба, хлебобулочных и 
кондитерских изделий (подготовка к 
демонстрационному экзамену) 

ДЗ       6   56 0 56 2 54 0 0 0 0 0 18 38 

   Недельная нагрузка студента по циклу                         4 8 2 0 12 12 
АД. 00. Адаптационные дисциплины 3 ДЗ      122 0 122 64 58 0 0 0 36 54 32 0 
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АД. 01. 
Психология личности и 
профессиональное самоопределение  ДЗ       3   36 0 36 26 10 0  0 0 36 0 0 0 

АД. 02. Коммуникативный практикум  ДЗ       4   54 0 54 22 32 0  0 0 0 54 0 0 

АД. 03. 
Социальная адаптация и основы 
социально-правовых знаний  ДЗ       5   32 0 32 16 16 0  0 0 0 0 32 0 

   Недельная нагрузка студента по циклу                         0 0 2 6 4 0 

ПМ. 00. Профессиональные модули 
6КЭ, 15ДЗ, 

Э 
          2852 30 1562 576 1942 16 440 624 362 650 364 412 

ПМ. 01. 

Ведение технологического процесса 
производства хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий 
на автоматизированных 
технологических линиях 

КЭ 4         920 10 694 224 670 16 268 268 142 242 0 0 

МДК.01.01. 
Техническое обеспечение производства 
хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий 

ДЗ, Э 2     1   316   316 96 220 0 168 148         

МДК.01.02. 
Технология хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий ДЗ,ДЗ,ДЗ,ДЗ       1,2,3,4   388 10 378 128 234 16 100 120 106 62     

УП.01. Учебная практика (1н) ДЗ       3   36       36       36       
ПП.01 Производственная практика  (5н) ДЗ       4   180       180         180     

ПМ. 02. 

Организационно-технологическое 
обеспечение производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий на 
автоматизированных 
технологических линиях 

КЭ 4         494 0 278 88 406 0 0 140 136 218 0 0 

МДК.02.01. 
Организация процессов производства 
хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий 

ДЗ,ДЗ,ДЗ       2,3,4   278 0 278 88 190     140 100 38     

УП.02 Учебная практика (1н) ДЗ       3   36       36       36       
ПП.02 Производственная практика (5н) ДЗ       4   180       180         180     

ПМ. 03. 

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

КЭ 6         412 0 160 80 332 0 0 0 0 0 0 412 

МДК.03.01. 
Производственно-технологический 
контроль 

ДЗ       6   80 0 80 40 40 0           80 
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МДК.03.02. 
Контроль качества и безопасности 
сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции 

ДЗ       6   80 0 80 40 40 0           80 

ПУ.03 Учебная практика 3н ДЗ       6   108       108             108 
ПП. 03  Производственная практика 4н ДЗ       6   144       144             144 

ПМ. 04. Обеспечение деятельности 
структурного подразделения 

КЭ 5         152 0 80 20 132 0 0 0 0 0 152 0 

МДК.04.01. Организация работы структурного 
подразделения 

ДЗ       5   80 0 80 20 60 0         80   

УП.04 Учебная практика 1н ДЗ       5   36       36           36   
ПП. 04. Производственная практика 1н ДЗ       5   36       36           36   

ПМ. 05. 
Выполнение работ по профессии 
рабочего 16472 Пекарь КЭ 2         388 10 162 74 304 0 172 216 0 0 0 0 

МДК.05.01. 
Технология производства простой 
хлебобулочной продукции ДЗ       1   172 10 162 74 88   172 0         

УП.05 Учебная практика 2 н ДЗ       2   72       72     72         
ПП.05 Производственная практика 4 н ДЗ       2   144       144     144         

ПМ. 06. Выполнение работ по профессии 
рабочего 12901Кондитер 

КЭ 5         486 10 188 90 98 0 0 0 84 190 212 0 

МДК.06.01. 
Технология приготовления простой и 
основной кондитерской продукции 

ДЗ,ДЗ,ДЗ       3,4,5   198 10 188 90 98       84 46 68   

УП.06 Учебная практика 4 н ДЗ       4   144       144         144     
ПП.06 Производственная практика 4 н ДЗ       5    144       144           144   
   Недельная нагрузка студента по циклу                         26 24 20 15 15 24 
                                         

ПА. 00. Промежуточная аттестация             
4 

нед.       144               

ПДП. 00. Преддипломная практика ДЗ       8   4 
нед. 

      144             4 
нед. 

ГИА. 00. Государственная итоговая аттестация             
6 

нед. 
      216             

6 
нед. 

ГИА. 01. Выполнение ВКР (дипломной работы)             
4 

нед.                     
4 

нед. 
  Всего часов обучения по ППСЗ                     4464               

ГИА. 02. Защита ВКР (дипломной работы)             
2 

нед. 
                    

2 
нед. 

Консультации 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год (всего 16 час.)  В
с ег
   7 7 9 8 7 4 
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Государственная итоговая аттестация Изучаемых 
дисциплин и 
междисциплинарных 
курсов 

1. Программа базовой подготовки  

1.1. Дипломная работа  

Выполнение дипломной работы с 18 мая 2027 г. по 13 июня 2027 г. (всего 4 нед.)   
  0 3 0 2 2 1 

Защита дипломной работы с 14 июня 2027 г. по 30 июня 2027г. (всего 2 нед.) Экзаменов 
    

  5 5 6 6 6 4 
  Диф. зачётов 
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5.2. Примерный календарный учебный график 
5.2.2. По программе подготовки специалистов среднего звена  
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5.3. Примерная рабочая программа воспитания 
5.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими адаптированной 

образовательной программы: 
Цель рабочей программы воспитания – создание организационно-педагогических условий 

для формирования личностных результатов обучающихся, проявляющихся в развитии их 
позитивных чувств и отношений к российским гражданским (базовым, общенациональным) нормам 
и ценностям, закреплённым в Конституции Российской Федерации, с учетом традиций и культуры 
субъекта Российской Федерации, деловых качеств специалистов среднего звена, определенных 
отраслевыми требованиями (корпоративной культурой). 

Задачи:  
– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия для 

развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 
– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-

ценностные социализирующие отношения; 
– формирование у обучающихся профессиональной образовательной организации общих 

ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого развития 
государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса воспитания. 
5.3.2. Примерная рабочая программа воспитания представлена в приложении 3. 
 

5.4. Примерный календарный план воспитательной работы 
Примерный календарный план воспитательной работы представлен в приложении 3, раздел 

4. 
 

5.5. Рабочие программы дисциплин/профессиональных модулей  
Рабочие программы дисциплин/профессиональных модулей представлены в 

Приложениях 1, 2 и включают адаптивную физическую культуру. 

Адаптивная физическая культура является частью физической культуры, использующей 
комплекс эффективных средств физической реабилитации инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья6. 

Образовательная организация самостоятельно регулирует организацию занятий физической 
культурой для обучающихся с инвалидов и/или лиц с ОВЗ, отнесенных к специальной медицинской 
группе «А» (оздоровительная группа) или группе «Б» (реабилитационная группа), а также 
обучающихся, освобожденных от физических нагрузок. Особый порядок освоения дисциплины 
«Адаптированная физическая культура» устанавливается на основании соблюдения принципов 
здоровьесбережения и адаптивной физической культуры. Вид, степень и уровень физических 
нагрузок на занятиях физической культурой необходимо планировать в зависимости от нозологии 
обучающегося и степени ограниченности возможностей. Обучающиеся, не прошедшие 

 
6 Федеральный закон от 04.12.2007 № 329-ФЗ (ред. от 06.03.2022) «О физической культуре и спорте в Российской 
Федерации» (с изм. и доп., вступ. в силу с 01.06.2022) 
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медицинское обследование, к занятиям физической культурой не допускаются. Дисциплина 
«Физическая культура» реализуется согласно требованиям ФГОС СПО7. 

Требования к преподавателю дисциплины «Адаптивная физическая культура»: высшее 
образование (бакалавриат или специалитет или магистратура) по специальности или направлению 
подготовки «Физическая культура для лиц с отклонениями в состоянии здоровья (адаптивная 
физическая культура)» или Высшее образование (бакалавриат или специалитет или магистратура) 
в рамках одной из укрупненных групп специальностей и направлений подготовки высшего 
образования «Физическая культура и спорт», «Образование и педагогические науки» 
(направленность (профиль) по физической культуре и спорту) или в рамках специальности высшего 
образования «Служебно-прикладная физическая подготовка» и дополнительное профессиональное 
образование в сфере адаптивной физической культуры и (или) адаптивного спорта или Высшее 
образование (бакалавриат или специалитет или магистратура) и дополнительное профессиональное 
образование по программам профессиональной переподготовки в сфере адаптивной физической 
культуры и (или) адаптивного спорта»8 

 

5.6. Рабочие программы адаптационных дисциплин. 
 

Рабочие программы адаптационных учебных дисциплин составляются в том же формате, что 
и все рабочие программы других дисциплин и должны быть направлены на индивидуальную 
коррекцию учебных и коммуникативных умений и способствующие социальной и 
профессиональной адаптации обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными 
возможностями здоровья. 

В данной ПАОП СПО представлены следующие адаптационные учебные дисциплины, 
объединенные в адаптационный учебный цикл: 

 
АД.01 Коммуникативный практикум  
АД.02 Психология личности и профессиональное 

самоопределение  
АД.03 Социальная адаптация и основы социально-

правовых знаний  
 

  

 
7Письмо Минпросвещения России от 02.03.2022 № 05-249 «О направлении методических рекомендаций» (вместе с 
«Методическими рекомендациями по внедрению единых требований к наличию специалистов, обеспечивающих 
комплексное сопровождение образовательного процесса обучающихся с инвалидностью и ограниченными 
возможностями здоровья при получении среднего профессионального образования и профессионального обучения», 
утв. Минпросвещения России 01.03.2022)  
8 Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 19 октября 2021 г. № 734н «Об утверждении 
профессионального стандарта «Тренер-преподаватель по адаптивной физической культуре и спорту» 
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Раздел 6. Примерные условия реализации адаптированной образовательной 
программы 

 
6.1. Требования к материально-техническому обеспечению адаптированной образовательной 
программы. 

Для реализации АООП СПО по профессии/специальности  в образовательной организации 
должна быть создана материально-техническая база, обеспечивающая проведение всех видов 
занятий учебных дисциплин и профессиональных модулей, включающих междисциплинарные 
курсы, проведение практической подготовки (лабораторных работ, практических занятий, учебной 
практической подготовки (производственное обучение), предусмотренных учебным планом и 
соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. 

Материально-техническое обеспечение реализации адаптированной образовательной 
программы должно отвечать не только общим требованиям, определенным в ФГОС СПО по 
специальности/профессии, но и особым образовательным потребностям каждой категорий 
обучающихся инвалидов  и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, в 
соответствии с «Руководством по соблюдению организациями, осуществляющими 
образовательную деятельность, требований законодательства Российской Федерации в сфере 
образования к приему на обучение в организацию, осуществляющую образовательную 
деятельность, в части обеспечения доступности образования для инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья» (утв. Рособрнадзором), нормами СанПин. 
 

6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для 
проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 
групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а 
также помещения для самостоятельной и воспитательной работы, мастерские и лаборатории, 
оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 
требования международных стандартов, адаптированные в соответствии с психофизическими 
особенностями обучающихся по данной ПАОП СПО с общими соматическими заболеваниями. 

 
Для обучающихся с соматическими заболеваниями, у которых не поражены опорно-

двигательные функции и органы чувств, зачастую достаточно повысить степень учета 
эргономических требований к учебным материалам, чтобы студент с ОВЗ сам мог выбрать размер 
и тин шрифта при просмотре, полученного материале на экране, убрать или переместить рисунки и 
т.п., изменить цвета, используемые при оформлении текста, подобрать степень яркости и контраста. 

 
Перечень специальных помещений 
 
Кабинеты: 
социально-экономических дисциплин; 
иностранного языка; 
информационно-коммуникационных технологий; 
безопасности жизнедеятельности; 
бережливое производство; 
процессов и аппаратов пищевых производств; 
технологии продуктов питания из растительного сырья (по выбору); 
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технологического оборудования производства продуктов питания из растительного сырья 
(по выбору). 

 
Лаборатории: 
микробиологии, санитарии и гигиены; 
автоматизации технологических процессов; 
контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 
 
Спортивный комплекс9 
 
Залы: 
– библиотека, читальный зал с выходом в интернет; 
– актовый зал; 
и др. 
 
6.1.2. Материально-техническое оснащение кабинетов, лабораторий, мастерских и баз 

практики по специальности. 
Образовательная организация, реализующая программу специальности 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья, должна располагать материально-технической базой, 
обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, 
лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и 
соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам в разрезе 
выбранных траекторий. Минимально необходимый для реализации ООП перечень материально-
технического обеспечения включает в себя:  

 
6.1.2.1. Оснащение кабинетов 
Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный  

оборудованием: 
рабочее место преподавателя; 
посадочные места по количеству обучающихся; 

техническими средствами обучения:  
компьютер с лицензионным программным обеспечением; 
мультимедийный проектор и экран; 
учебная литература, учебно-методические издания; 
комплект учебно-методической документации. 
 
Кабинет «Иностранного языка», оснащенный 

оборудованием: 
рабочее место преподавателя; 
посадочные места по количеству обучающихся;  
наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакатов и др.); 
комплекты дидактических раздаточных материалов; 

 
9 Образовательная организация для реализации учебной дисциплины «Физическая культура» должна располагать 
спортивной инфраструктурой, обеспечивающей проведение всех видов практических занятий, предусмотренных 
учебным планом. 
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техническими средствами обучения: 
компьютер с лицензионным программным обеспечением;  
мультимедийный проектор и экран;  
информационно-коммуникативные средства;  
экранно-звуковые пособия;  
магнитофон. 
 
Кабинет «Информационно-коммуникационных технологий», оснащенный  

оборудованием: 
рабочее место преподавателя; 
посадочные места по количеству обучающихся; 

техническими средствами обучения: 
компьютерное и видеопроекционное оборудование для презентаций; 
интерактивная доска; 
лицензионное программное обеспечение Microsoft Office, Adobe Reader; 
Internet браузеры (Internet Explorer, Google Chrome); 
комплект учебно-методической документации. 
 
Кабинет «Безопасность жизнедеятельности», оснащенный: 

оборудованием: 
рабочее место преподавателя; 
посадочные места по количеству обучающихся; 
комплект учебно-наглядных пособий; 
комплекты индивидуальных средств защиты; 
робот-тренажер для отработки навыков первой доврачебной помощи; 
контрольно-измерительные приборы и приборы безопасности; 
огнетушители порошковые (учебные); 
огнетушители пенные (учебные); 
огнетушители углекислотные (учебные); 
устройство отработки прицеливания; 
учебные автоматы АК-74; 
винтовки пневматические; 
медицинская аптечка (бинты марлевые, бинты эластичные, жгуты кровоостанавливающие 
резиновые, индивидуальные перевязочные пакеты, косынки перевязочные, ножницы для 
перевязочного материала прямые, шприц-тюбики одноразового пользования (без 
наполнителя), шинный материал (металлические, Дитерихса)); 

техническими средствами обучения: 
компьютер с лицензионным программным обеспечением; 
мультимедийный проектор и экран; 
комплект видеофильмов и видео-инструктажей. 
 
Кабинет «Бережливое производство», оснащенный:  

оборудованием: 
рабочее место преподавателя; 
рабочие места по количеству обучающихся; 
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комплект учебно-наглядных пособий (баннеры, плакаты, комплекты методических указаний 
по практическим работам, раздаточный материал для тренингов); 

комплект электронных иллюстративных материалов (презентации, видеоролики); 
техническими средствами обучения:  

компьютер с лицензионным программным обеспечением; 
мультимедийный проектор; 
мультимедийный экран. 
 
Кабинет «Процессов и аппаратов пищевых производств», оснащенный 

оборудованием: 
 рабочее место преподавателя; 
 посадочные места по количеству обучающихся; 
 комплект учебно-наглядных пособий; 
техническими средствами обучения:  
 компьютер с лицензионным программным обеспечением; 
 мультимедийный проектор и экран; 
 комплект видеоматериалов по темам дисциплины. 

 
Кабинет «Технологии продуктов питания из растительного сырья (по выбору)», оснащенный 

оборудованием: 
 рабочее место преподавателя; 
 посадочные места по количеству обучающихся; 
 комплект учебно-наглядных пособий (по выбору); 
техническими средствами обучения:  
 компьютер с лицензионным программным обеспечением; 
 мультимедийный проектор и экран; 
 комплект видеоматериалов по темам дисциплины. 

 
Кабинет «Технологического оборудования производства продуктов питания из 

растительного сырья (по выбору)», оснащенный 
оборудованием: 

 рабочее место преподавателя; 
 посадочные места по количеству обучающихся; 
 комплект учебно-наглядных пособий (по выбору); 
техническими средствами обучения:  
 компьютер с лицензионным программным обеспечением; 
 мультимедийный проектор и экран; 
 комплект видеоматериалов по темам дисциплины. 

 
6.1.2.2. Оснащение помещений, задействованных при организации самостоятельной и 

воспитательной работы. 
Кабинет «Самостоятельной и воспитательной работы», оснащенный 

оборудованием: 
рабочее место преподавателя; 
посадочные места по количеству обучающихся; 

техническими средствами: 
компьютерная техника с возможностью подключения к информационно-

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

образовательной организации; 
презентационные иллюстрационные материалы для кураторских часов и мероприятий. 
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6.1.2.3. Оснащение лабораторий 
Лаборатория «Микробиологии, санитарии и гигиены» 
микроскопы; 
коллекция микроорганизмов; 
стерильные боксы; 
измерительное оборудование: весы, PH-метр; 
испытательное оборудование и нагревательные приборы: термостаты, дистиллятор, 

сушильные шкафы, водяные бани, ультразвуковое оборудование; 
общелабораторное оборудование: химическая посуда, специальная мебель, штативы; 
оборудование и приборы для подготовки проб: фильтры, гомогенизаторы, мешалки, 

встряхиватели; 
оборудование для санитарной обработки: мытья, дезинфекции, сушки. 
 
Лаборатория «Автоматизации технологических процессов» 
комплект учебного оборудования «Датчики технологических параметров»; 
комплект учебного оборудования «Измерительные приборы давления, расхода, 

температуры»; 
комплект учебного оборудования «Промышленные датчики уровня»; 
комплект учебного оборудования «Приборы и методы измерения давления». 
 
Лаборатория «Контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции 
общелабораторное оборудование: химическая посуда, специальная мебель, штативы; 
оборудование и приборы для подготовки проб: фильтры, гомогенизаторы, мешалки, 

встряхиватели; 
измерительное оборудование: весы, PH-метр; 
испытательное оборудование и нагревательные приборы: термостаты, дистиллятор, 

сушильные шкафы, водяные бани, ультразвуковое оборудование; 
лабораторное оборудование, приборы для проведения физико-химических анализов 

(фотоэлектроколориметр, сахариметр и др.) 
микроскоп; 
оборудование для санитарной обработки: мытья, стерилизации, сушки. 
раздаточный и дидактический материал; 
комплект видеоматериалов по темам дисциплины. 
 
6.1.2.4. Оснащение баз практик 
Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 
Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 

организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, 
обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 
профессиональных модулей, отвечающего потребностям отрасли и требованиям работодателей. 
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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 должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать 
возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам 
деятельности, предусмотренными программой, с использованием современных технологий, 
материалов и оборудования. 

6.1.3. Допускается замена оборудования его виртуальными аналогами. 
 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению адаптированной образовательной 
программы 

6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации должен быть укомплектован 
печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине (модулю) из расчета 
не менее 0,25 экземпляра каждого из изданий, указанных в рабочих программах дисциплин 
(модулей) в качестве основной литературы, на одного обучающегося инвалида или обучающегося 
с ОВЗ из числа лиц, одновременно осваивающих соответствующую дисциплину (модуль). 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена 
печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25 
процентов обучающихся с инвалидностью и ОВЗ к цифровой (электронной) библиотеке. 

Обучающимся инвалидам и обучающимся с ОВЗ должен быть обеспечен доступ (удаленный 
доступ), в том числе в случае применения электронного обучения, дистанционных образовательных 
технологий, к современным профессиональным базам данных и информационным справочным 
системам, состав которых определяется в рабочих программах дисциплин (модулей) и подлежит 
обновлению (при необходимости). 

Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методической документацией 
по всем учебным дисциплинам (модулям). 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья должны 
быть обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями, адаптированными при 
необходимости для обучения указанных обучающихся. 

6.2.3. Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободно распространяемого 
программного обеспечения, в том числе отечественного производства.10 

 
№ 
п/п 

Наименование лицензионного и свободно 
распространяемого программного 

обеспечения, в том числе отечественного 
производства 

Код и наименование 
учебной дисциплины 

(модуля) 

Количест
во 

1 Лицензионное программное обеспечение 
Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 
браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

СГ 01 История России  

2 Лицензионное программное обеспечение 
Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 
браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

СГ 02 Иностранный язык в 
профессиональной 
деятельности 

 

 
10 Указывается при наличии и необходимости применения программного обеспечения в соответствии с 
квалификацией выпускника СПО 
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3 Лицензионное программное обеспечение 
Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 
браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

СГ 03 Безопасность 
жизнедеятельности  

4 Лицензионное программное обеспечение 
Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 
браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

СГ 04 Физическая культура 
 

5 Лицензионное программное обеспечение 
Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 
браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

СГ 05 Основы бережливого 
производства  

6 Лицензионное программное обеспечение 
Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 
браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

СГ 06 Основы финансовой 
грамотности  

7 Лицензионное программное обеспечение 
Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 
браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

ОП 01 Информационно-
коммуникационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

 

8 Лицензионное программное обеспечение 
Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 
браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

ОП 02 Микробиология, 
санитария и гигиена в 
пищевом производстве 

 

9 Лицензионное программное обеспечение 
Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 
браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

ОП 03 Процессы и аппараты 
пищевых производств  

10 Лицензионное программное обеспечение 
Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 
браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

ОП 04 Автоматизация 
технологических процессов  

11 Лицензионное программное обеспечение 
Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 
браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 
Дополнительные программные средства, 
для проведения, курсового и дипломного 
проектирования обучающихся 

ОП 05 Прикладные 
компьютерные программы в 
профессиональной 
деятельности  

12 Лицензионное программное обеспечение 
Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 
браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 
Дополнительные программные средства, 
для проведения, курсового и дипломного 
проектирования обучающихся 

ПМн.01 Ведение 
технологического процесса 
производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных 
и кондитерских изделий на 
автоматизированных 
технологических линиях (по 
выбору) 

 

13 Лицензионное программное обеспечение 
Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 
браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

ПМн.02 Организационно-
технологическое 
обеспечение производства 
хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских 
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Дополнительные программные средства, 
для проведения, курсового и дипломного 
проектирования обучающихся 
 

изделий на 
автоматизированных 
технологических линиях (по 
выбору) 

14 Лицензионное программное обеспечение 
Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 
браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

ПМ.03 Лабораторный 
контроль качества и 
безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции в процессе 
производства продуктов 
питания из растительного 
сырья  

 

15 Лицензионное программное обеспечение 
Microsoft Office, Adobe Reader, Internet 
браузеры (Internet Explorer, Google Chrome) 

ПМ.04 Обеспечение 
деятельности структурного 
подразделения 

 

 
6.3. Требования к практической подготовке обучающихся 

6.3.1. Практическая подготовка при реализации адаптированных 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 работодателей к квалификациям специалистов, рабочих. 

6.3.2. Образовательная организация самостоятельно проектирует реализацию адаптированной 
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. 

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. Образовательная деятельность в форме практической подготовки может быть 
организована на любом курсе обучения, охватывая дисциплины, профессиональные модули, все 
виды практики, предусмотренные учебным планом образовательной программы. 

6.3.5. Практическая подготовка организуется в учебных, учебно-производственных 
лабораториях, мастерских, учебно-опытных хозяйствах, учебных полигонах, учебных базах 
практики и иных структурных подразделениях образовательной организации, в которых созданы 
условия для инвалидов и лиц с ОВЗ с общими соматическими заболеваниями, а также в специально 
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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. 

6.3.6. Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных частей) могут быть 
оценены в рамках промежуточной и государственной итоговой аттестации, организованных в 
форме демонстрационного экзамена. 

6.3.7. Практическая подготовка обучающихся с ОВЗ и инвалидов организуется с учетом 
особенностей их психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 
здоровья11. 

6.3.8. Практическая подготовка обучающихся является обязательной составной частью ПАОП 
СПО. Особенности проведения практической подготовки для обучающихся с инвалидностью и/или 
лиц с ОВЗ заключаются в решении задач трудовой реабилитации данной категории обучающихся, 
адаптации к реальным условиям работы, коммуникации в сфере профессиональной деятельности, 
формирование профессиональных навыков и компетенций в соответствии с индивидуальными 
особенностями и физическими возможностями обучающихся.   

6.3.9. Организация практической подготовки для обучающихся с инвалидностью и/или лиц с 
ОВЗ проводится с учетом особенностей их психофизического развития, индивидуальных 
возможностей, состояния здоровья на основании рекомендаций МСЭ, включенных в ИПРА, 
заключений ПМПК, рекомендаций ППС определяющих степень способности к трудовой 
деятельности, при наличии заявления обучающегося (законного представителя) о необходимости 
предоставления специальных условий обучения с приложением документов, подтверждающих 
наличие у обучающегося индивидуальных особенностей (за исключением случаев, когда 
документы находятся в распоряжении профессиональной образовательной организации). 

Специальные (особые) условия могут включать:  
1) установление индивидуального графика и сроков прохождения практической подготовки; 
2) проведение практической подготовки в отдельной инклюзивной группе или совместно с 

обучающимися, не имеющими ограничений здоровья, если это не создает трудностей при 
прохождении практической подготовки; 

3) присутствие по месту прохождения практической подготовки ассистента, квалификация 
которого позволяет оказывать обучающемуся необходимую техническую и иную помощь (в т.ч. 
помощь в передвижении, знакомстве с учебными материалами, оформлении задания, 
коммуникациях с руководителями практической подготовки и др.) с учетом индивидуальных 
особенностей обучающегося; 

4) создание специальных рабочих мест (при необходимости) с учетом характера выполняемых 
трудовых функций и ограничений здоровья в соответствии с Приказом Минтруда России №685н от 
19 ноября 2013 г. «Об утверждении основных требований к оснащению (оборудованию) 
специальных рабочих мест для трудоустройства инвалидов с учетом нарушенных функций и 
ограничений их жизнедеятельности»; 

5) использование адаптированных методов обучения и воспитания, специальных учебных 
пособий и дидактических материалов, в том числе специальных мультимедийных печатных средств 

 
11 Приказ Минобрнауки России N 885, Минпросвещения России N 390 от 05.08.2020 (ред. от 18.11.2020) «О 
практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о практической подготовке обучающихся») 
(Зарегистрировано в Минюсте России 11.09.2020 N 59778) 
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совместно с оборудованием индивидуального и коллективного использования основанных на 
оптическом сканировании; 

6) создание специальных условий для прохождения промежуточной аттестации по 
результатам практической подготовки и др. 

Для прохождения практической подготовки обучающемуся создаются специальные 
производственные условия: сокращенный рабочий день, дополнительные перерывы в работе, 
соответствующие санитарно-гигиенические условия, рабочее место оснащается специальными 
техническими средствами и пр.  

Продолжительность рабочего дня обучающихся при прохождении практической подготовки 
в организациях составляет: для инвалидов I и II групп не более 35 часов в неделю (ст. 92 ТК РФ). 

6.3.10. При организации практической подготовки необходимо соблюдать общие 
рекомендации для обучающихся с инвалидностью различных нозологических групп: 

- организация технического, психологического, коррекционно-поддерживающего 
сопровождения практической подготовки, направленного на повышение эффективности процесса 
адаптации на рабочем месте; 

- использование специальных средств (в том числе специализированных компьютерных 
технологий), обеспечивающих возможность выполнения трудовых функций; 

- обеспечение пространственной организации рабочего места с учетом эргономических 
требований; 

- обеспечение доступности информации и коммуникаций; 
- использование средств дополнительной и альтернативной коммуникации при 

необходимости;  
- использование специальных методов, приемов и средств обучения (в том числе 

специализированных компьютерных и ассистивных технологий, 
- предъявление необходимой документации (программа практической подготовки, 

индивидуальное задание, договор, рабочий график (план) проведения практической подготовки в 
профильной организации и др.) на носителе, адаптированном для конкретной нозологии; 

- учет индивидуальных особенностей лиц инвалидностью и/или лиц с ОВЗ: состояния 
здоровья, физического развития и уровня социальной и профессиональной подготовленности; 

- учет показанных условий для организации труда инвалидов и/или лиц с ОВЗ, 
утвержденных национальными стандартами и санитарными правилами;  

- создание специальных условий по дополнительному информационно-методическому 
обеспечению практической подготовки обучающихся с ограниченными возможностями здоровья 
и/или инвалидностью для различных нозологических групп.  

6.3.11. В соответствии с ФГОС СПО по профессии/специальности для реализации ПАОП СПО 
предусматриваются все виды учебной и производственной практической подготовки. Для 
инвалидов и/или лиц с ОВЗ форма проведения практической подготовки устанавливается 
профессиональной образовательной организацией с учетом особенностей психофизического 
развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья. 

При необходимости могут быть предусмотрены иные типы практик дополнительно к 
установленным стандартом, если это предусмотрено АОП СПО, индивидуальным учебным планом. 

На завершающем этапе профессионального образования может быть организована 
производственная адаптационная практическая подготовка со следующими задачами:  
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- овладения обучающимися с инвалидностью и (или) ограниченными возможностями 
здоровья профессиональной деятельностью на конкретном рабочем месте возможного постоянного 
трудоустройства; 

- приобретения обучающимися опыта самостоятельной трудовой деятельности, 
социальной интеграции в профессиональной среде; 

- индивидуализации рабочего места обучающемуся с инвалидностью для последующего 
рационального трудоустройства. 

Производственно-адаптационная практическая подготовка проводится как специально 
организованная работа обучающихся с инвалидностью в режиме неполной занятости на месте 
возможного трудоустройства и носит индивидуальный характер. 

6.3.12. Практическая подготовка обучающихся инвалидностью и/или лиц с ОВЗ может 
проводиться на предприятиях либо в ПОО (в учебных, учебно-производственных мастерских, 
лабораториях, учебных хозяйствах, учебно-опытных участках, полигонах, ресурсных центрах и 
других вспомогательных объектах образовательного учреждения). 

Для прохождения практической подготовки в ПОО создаются специальные рабочие места с 
учетом профессионального вида деятельности, необходимых трудовых функций, а также нозологии 
обучающегося. Соответствие площадки ПОО требованиям, направленным на предупреждение 
причинения вреда инвалидам и иным МГН при формировании безбарьерной среды осуществляется 
в рамках Федерального закона от 27 декабря 2002 г.        № 184-ФЗ.  

ПОО может осуществлять проведение практической подготовки в организациях или на 
предприятиях, деятельность которых соответствует профессиональным компетенциям, 
осваиваемым в рамках АОП СПО, на основе договоров. По соглашению сторон данные об 
инвалидности и особые условия труда отражаются в договоре. Соответствие площадки предприятия 
требованиям, направленным на предупреждение причинения вреда инвалидам и иным МГН при 
формировании безбарьерной среды осуществляется в рамках Федерального закона от 27 декабря 
2002 г. № 184-ФЗ. О техническом регулировании.  

Место практической подготовки может быть выбрано обучающимся самостоятельно при 
условии соответствия базы практической подготовки требованиям, обеспечивающим выполнение 
программы в полном объеме. 

При выборе места прохождения практической подготовки учитывается аспекты безбарьерной 
среды базы, материально-технические условия для посещения обучающимися с инвалидностью 
и/или лиц с ОВЗ, возможность обеспечения безопасных условий прохождения практической 
подготовки обучающимся, отвечающим санитарным правилам и требованиям охраны труда. 

С целью обеспечения беспрепятственного доступа обучающихся к местам прохождения 
практической подготовки разрабатывается маршрут, способ передвижения; определяются 
сопровождение, специальные технические средства и оборудование рабочего места в соответствии 
с требованиями к оснащению (оборудованию) специальных рабочих мест для инвалидов и/или лиц 
с ОВЗ. 

Обучающиеся, совмещающие обучение с трудовой деятельностью, вправе проходить 
практику по месту работы в случаях, если профессиональная деятельность, осуществляемая ими, 
соответствует требованиям к содержанию практической подготовки.  

6.3.13. При прохождении практик, предусматривающих выполнение работ, при выполнении 
которых проводятся обязательные предварительные и периодические медицинские осмотры 
(обследования), обучающиеся проходят соответствующие медицинские осмотры (обследования) в 
соответствии с Порядком проведения обязательных предварительных и периодических 
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медицинских осмотров (обследований) работников, занятых на тяжелых работах и на работах с 
вредными и/или опасными условиями труда, утвержденным приказом Минтруда России №988н, 
Минздрава России №1420н от 31.12.2020 «Об утверждении перечня вредных и/или опасных 
производственных факторов и работ, при выполнении которых проводятся обязательные 
предварительные медицинские осмотры при поступлении на работу и периодические медицинские 
осмотры». 

6.3.14. Промежуточная аттестация обучающегося с инвалидностью и/или лица с ОВЗ по 
итогам практической подготовки проводится в форме, адаптированной к ограничениям его здоровья 
(устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.). При 
необходимости предоставляется дополнительное время для подготовки ответа на защите отчета по 
практике.  

В ходе проведения промежуточной аттестации практической подготовки предусмотрено: 
предоставление обучающимся печатных и/или электронных материалов в формах, разработанных в 
соответствии с ограничениями здоровья; использование индивидуальных средств и устройств, 
которые позволяют адаптировать материалы, а также осуществлять прием и передачу информации; 
увеличение продолжительности проведения аттестации; присутствие ассистента и оказание им 
помощи обучающемуся с инвалидностью и/или лица с ограниченными возможностями здоровья. 

6.3.15. Предъявляются особые требования к кадровому обеспечению проведения 
практической подготовки: для сопровождения обучающихся с инвалидностью при прохождении 
аттестаций в процессе практической подготовки возможно привлечение ассистента (помощника), 
специалиста по специальным техническим и программным средствам, социального педагога, 
психолога, тифлопедагога, сурдопереводчика и других специалистов. Для комплексного 
сопровождения обучающихся инвалидностью и/или лиц с ОВЗ при прохождении практик из числа 
сотрудников ПОО при необходимости назначаются тьюторы. 

6.3.16. С целью получения знаний о психофизиологических особенностях обучающихся с 
инвалидностью и/или лиц с ОВЗ, специфики приема-передачи учебной информации, применения 
специальных технических и программных средств обучения с учетом разных нозологий лица, 
принимающие участие в организации и проведении практической подготовки обучающихся с 
инвалидностью и/или лиц с ОВЗ, промежуточной аттестации по итогам практической подготовки, 
проходят обучение по вопросам реализации инклюзивного образования. 

6.3.17. Требования к организации практической подготовки обучающихся с инвалидностью и 
ОВЗ с общими соматическими заболеваниями. 

1. Предъявляются требования к оборудованию рабочего места: расстановка оборудования и 
мебели на рабочих местах должна обеспечивать безопасность и комфортность труда, не создавать 
помех для подхода, пользования, передвижения; станки, технические устройства должны иметь 
устойчивые безопасные конструкции, прочную установку и фиксацию, простой способ 
пользования; расположение полок на уровне плеч и не выше человеческого роста; столы и стулья 
должны быть оборудованы регулируемыми по высоте механизмами и др. 

2. Создаются специальные условия (при необходимости) в процессе организации и проведения 
практической подготовки: 

– использование средств программного и методического обеспечения образовательного 
процесса, которые увеличивают наглядность обучения и активизируют использование всех 
доступных видов коммуникации; 

– дублирование звуковой справочной информации различной визуальной наглядностью; 
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– наличие наглядного сопровождения изучаемого материала: схемы, таблицы, графики, 
опорные конспекты, раздаточный материал; 

– деление изучаемого материала на небольшие блоки; 
– обеспечение работы со зрительными образами. 
Территория ПОО, профильного предприятия/ организации должна быть оснащена системой 

ориентиров и визуальной информации и предупреждения о возможных источниках опасности и 
препятствиях. Текстовая информация должна быть максимально краткой. Ориентиры-указатели 
направления движения – однотипные для всего здания. Размеры указателей и знаков должны 
обеспечить непрерывность и адекватность информации. 

3. Используются технологии индивидуализации обучения: учет темпов работы и 
утомляемости, предоставление дополнительных консультаций.  

4. Противопоказаниями к прохождению практической подготовки лицами с общими 
соматическими заболеваниями являются: неблагоприятный микроклимат, повышенная влажность 
воздуха, условия низкого или высокого атмосферного давления; работа в горячих цехах, на высоте, 
под землей, на производствах с воздействием мощного производственного шума, вибрации, 
ультразвука, инфразвука, ионизирующего и неионизирующего излучения; работа, требующая 
повышенного внимания и напряжения, высокий темп труда; выраженные статические и 
динамические нагрузки, работу на высоте и др. 

 
6.4. Требования к организации воспитания обучающихся. 

6.4.1. Условия организации воспитания определяются образовательной организацией. 
6.4.1. Воспитание обучающихся при освоении ими адаптированной основной образовательной 

программы осуществляется на основе включаемых в настоящую образовательную программу 
примерной рабочей программы воспитания и примерного календарного плана воспитательной 
работы (приложение 3). 

6.4.2. Рабочую программу воспитания и календарный план воспитательной работы 
образовательная организация разрабатывает и утверждает самостоятельно с учетом примерных 
рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной работы. 

6.4.3. В разработке рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной 
работы имеют право принимать участие советы обучающихся, советы родителей, представители 
работодателей и (или) их объединений (при их наличии). 

Требования к организации воспитания обучающихся инвалидов и лиц  с ОВЗ, определяется в 
соответствии с программой воспитания и календарным планом с учетом Федерального закона от 29 
декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», Стратегии развития 
воспитания в Российской Федерации на период до 2025 года (распоряжение Правительства 
Российской Федерации от 29 мая 2015 г. № 996-р) и Плана мероприятий по ее реализации в 2021 - 
2025 гг. (распоряжение Правительства Российской Федерации от 12 ноября 2020 г. № 2945-р), 
Стратегии национальной безопасности Российской Федерации (Указ Президента Российской 
Федерации от 2 июля 2021 г. № 400), федеральных государственных образовательных стандартов 
(далее - ФГОС), а также в соответствии с особенностями нозологической группы. 

 
6.5. Требования к кадровым условиям реализации адаптированной образовательной 
программы. 

6.5.1. Реализация адаптированной образовательной программы обеспечивается 
педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к 

consultantplus://offline/ref=A28274792AEEBC565F8150BA18829E6FB2813E99A765B5D5993292CE910BCAD2E10A38E44AE8DA816613B6F5C8C387D2698B0B2EB8k1V4I
consultantplus://offline/ref=A28274792AEEBC565F8150BA18829E6FB78B3C9FA163B5D5993292CE910BCAD2E10A38E34BEBD1D0335CB7A98E9594D0628B0926A41411ADk6V9I
consultantplus://offline/ref=A28274792AEEBC565F8150BA18829E6FB5853B9CA369B5D5993292CE910BCAD2E10A38E34BEBD1D6335CB7A98E9594D0628B0926A41411ADk6V9I
consultantplus://offline/ref=A28274792AEEBC565F8150BA18829E6FB58B3599A660B5D5993292CE910BCAD2E10A38E34BEBD1D4345CB7A98E9594D0628B0926A41411ADk6V9I
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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, включая производство 
напитков и табака, в общем числе педагогических работников, реализующих программы 
профессиональных модулей образовательной программы, должна быть не менее 25 процентов. 

6.5.2. Руководящие и педагогические работники ПОО проходят стажировку и/или обучение 
по дополнительным профессиональным программам повышения квалификации по вопросам 
инклюзивного образования в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.  

6.5.3. Педагогические работники, участвующие в реализации АООП СПО, должны быть 
ознакомлены с психолого-физиологическими особенностями обучающихся инвалидов и 
обучающихся с ОВЗ и учитывать их при организации образовательного процесса.  

Педагогические работники должны быть ознакомлены с технологическими, методическими и 
психологическими аспектами обучения, учитывать специфические особенности обучения, в 
зависимости от имеющихся у обучающихся ограничений возможностей здоровья. Преподаватели, 
участвующие в реализации адаптированной основной образовательной программы среднего 
профессионального образования, должны иметь следующие необходимые знания:  

- об особенностях психофизического развития обучающихся, относящихся к разным 
нозологическим группам; 

 - в области методик, технологий, подходов в организации образовательного процесса для 
обучающихся, относящихся к разным нозологическим группам; 

 - о специфическом инструментарии и возможностях, позволяющих технически осуществлять 
процесс обучения. 

6.5.4. С целью комплексного сопровождения образовательного процесса обучающихся с 
инвалидов и/или лиц с ОВЗ и в рамках реализации адаптированной образовательной программы 
привлекаются специалисты психолого-педагогического, в том числе тьюторского, сопровождения: 
педагоги-психологи, социальные педагоги, тьюторы, ассистенты, специалисты по специальным 
техническим и программным средствам обучения и другие специалисты12. 

 
12 Письмо Минпросвещения России от 02.03.2022 № 05-249 «О направлении методических рекомендаций" (вместе с 
"Методическими рекомендациями по внедрению единых требований к наличию специалистов, обеспечивающих 
комплексное сопровождение образовательного процесса обучающихся с инвалидностью и ограниченными 
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6.5.5. Инструктор по физической культуре13 (адаптивной физической культуре) определяет 
содержание занятий физической культурой с учетом возраста, подготовленности, индивидуальных 
и психофизических особенностей и интересов обучающихся с инвалидов и/или лиц с ОВЗ, ведет 
работу по овладению ими навыками и техникой выполнения физических упражнений, формирует 
их нравственно-волевые качества. 

6.5.6. Порядок работы специалистов по сопровождению обучающихся с инвалидов и/или лиц 
с ОВЗ в рамках реализации адаптированной образовательной программы определяется в локальном 
акте ПОО. 

 
6.6. Требования к финансовым условиям реализации адаптированной образовательной 
программы. 

6.6.1. Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по 
реализации образовательной программы14 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образовательной 
программы осуществляются в соответствии с Методикой определения нормативных затрат на 
оказание государственных услуг по реализации образовательных программ среднего 
профессионального образования по профессиям (специальностям) и укрупненным группам 
профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по реализации 
образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда преподавателей и мастеров 
производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней заработной платы 
педагогических работников за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую 
работу в соответствии с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О 
мероприятиях по реализации государственной социальной политики». 

К финансовым условиям реализации АООП СПО относится исполнение расходных 
обязательств, обеспечивающих конституционное право лиц с инвалидов и/или лиц с ОВЗ на 
получение среднего профессионального образования. Бюджетные средства расходуются в 
соответствии с планом финансово-хозяйственной деятельности ПОО. Объем действующих 
расходных обязательств отражается в задании Учредителя (регионального органа исполнительной 
власти в сфере образования) по оказанию государственных (муниципальных) образовательных 
услуг в соответствии с требованиями ФГОС СПО. 

Раздел 7. Формирование оценочных материалов для проведения государственной 
итоговой аттестации  

7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной для 
образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения по 
направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных 
компетенций выпускников требованиям ФГОС СПО. 

 
возможностями здоровья при получении среднего профессионального образования и профессионального обучения», 
утв. Минпросвещения России 01.03.2022) 
13 Приказ Минздравсоцразвития РФ от 26.08.2010 № 761н (ред. от 31.05.2011) «Об утверждении Единого 
квалификационного справочника должностей руководителей, специалистов и служащих, раздел «Квалификационные 
характеристики должностей работников образования»  
14Образовательная организация приводит расчетную величину стоимости услуги в соответствии с рекомендациями 
федеральных и региональных нормативных документов. 
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Для выпускников с инвалидностью и/или лиц с ОВЗ государственная итоговая аттестация 
проводится образовательной организацией с учетом особенностей психофизического развития, 
индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких выпускников. 

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 АОП СПО. 

Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификации специалиста 
среднего звена: техник-технолог. 

Выпускники с инвалидностью и/или лица с ОВЗ сдают экзамен(экзамены)/ демонстрационный 
экзамен в соответствии с комплектами оценочной документации с учетом особенностей 
психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья (далее - 
индивидуальные особенности) таких обучающихся. 

При проведении демонстрационного экзамена для инвалидов и/или лиц с ОВЗ и при 
необходимости предусматривается возможность создания дополнительных условий с учетом 
индивидуальных особенностей. 

Перечень оборудования, необходимого для выполнения задания демонстрационного 
экзамена, может корректироваться, исходя из требований к условиям труда лиц с инвалидов и/или 
лиц с ОВЗ. Соответствующий запрос по созданию дополнительных условий для обучающихся с 
инвалидов и/или лиц с ОВЗ направляется образовательными организациями в адрес организаторов 
при формировании заявки на проведение демонстрационного экзамена. 

Перечень оборудования, необходимого для выполнения задания демонстрационного 
экзамена, может корректироваться, исходя из требований к условиям труда лиц с инвалидов и/или 
лиц с ОВЗ. Соответствующий запрос по созданию дополнительных условий для обучающихся с 
инвалидов и/или лиц с ОВЗ направляется образовательными организациями в адрес организаторов 
при формировании заявки на проведение демонстрационного экзамена. 

Для обеспечения проведения демонстрационного экзамена в дополнение к ассистенту 
(помощнику) по оказанию технической помощи, при необходимости привлекаются специалисты 
сопровождения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов: тьюторы, 
психологи, социальные педагоги и др. сопровождающие лица. 

Организация, которая на своей площадке проводит демонстрационный экзамен, обеспечивает 
условия проведения экзамена, включая питьевой режим, безопасность, медицинское 
сопровождение и техническую поддержку. 

7.3. Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией 
разрабатывается программа 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.  

Примерные оценочные средства для проведения ГИА приведены в приложении 4. 
7.5. Примерные оценочные средства для проведения ГИА включают типовые задания для 

демонстрационного экзамена, набор оценочных средств, описание процедур и условий проведения 
государственной итоговой аттестации, критерии оценки, оснащение рабочих мест для выпускников. 

7.6. При проведении ГИА обеспечивается соблюдение следующих общих требований: 
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- проведение ГИА для выпускников с ОВЗ, выпускников из числа детей-инвалидов и 
инвалидов в одной аудитории совместно с выпускниками, не имеющими ограниченных 
возможностей здоровья, если это не создает трудностей для выпускников при прохождении ГИА; 

- присутствие в аудитории, центре проведения экзамена ассистентов, оказывающих 
инвалидам и /или лицам с ограниченными возможностями здоровья необходимую техническую 
помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, передвигаться, 
прочитать и оформить задание, общаться с членами ГЭК, членами экспертной группы); 

- пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при прохождении 
ГИА с учетом их индивидуальных особенностей; 

- обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в аудитории, 
туалетные и другие помещения, а также их пребывания в указанных помещениях (наличие 
пандусов, поручней, расширенных дверных проемов, лифтов, при отсутствии лифтов аудитория 
должна располагаться на первом этаже, наличие специальных кресел и других приспособлений); 

- увеличение продолжительности экзамена с учетом нозологии и рекомендаций ППС или 
ППк; 

- организацию питания и перерывов для проведения необходимых лечебных и 
профилактических мероприятий во время проведения экзамена (порядок организации питания 
(место и форма) и перерывов для проведения необходимых лечебных и профилактических 
мероприятий для обучающихся с инвалидов и/или лиц с ОВЗ определяется органами 
исполнительной власти субъектов Российской Федерации, осуществляющими государственное 
управление в сфере образования, самостоятельно); 

- присутствие, при необходимости, одного из родителей (законных представителей). 
7.7. Программа государственной итоговой аттестации доводится до сведения обучающихся не 

позднее, чем за шесть месяцев до начала проведения процедур. 
7.8. Выпускники или родители (законные представители) выпускников инвалидов и/или лиц с 

ограниченными возможностями здоровья не позднее чем за 3 месяца до начала государственной 
итоговой аттестации подают письменное заявление о необходимости создания для них специальных 
условий при проведении государственной итоговой аттестации. 

7.9. Для создания специальных условий при проведении ГИА выпускнику необходимо 
наличие заключения ПМПК с учетом особых образовательных потребностей и индивидуальной 
ситуации развития (статус обучающегося с ОВЗ) или подтвержденная федеральным 
государственным учреждением медико-социальной экспертизы инвалидность (оригинал/ 
заверенная копия справки, подтверждающая факт установления инвалидности). 

В программе ГИА должен быть определен порядок проведения ГИА для выпускников из числа 
лиц с инвалидов и/или лиц с ОВЗ в условиях проведения электронного обучения и дистанционных 
образовательных технологий. 

В программе ГИА указываются условия проведения демонстрационного экзамена для 
обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, включая: 

- механизм создания специальных условий при проведении демонстрационного экзамена с 
использованием электронного обучения и дистанционных образовательных технологий; 

- обеспечение специальными техническими средствами при прохождении государственной 
итоговой аттестации с учетом индивидуальных особенностей обучающихся инвалидностью и/или 
лица с ОВЗ; 



56 
 

- привлечение ассистентов или волонтеров для дистанционного сопровождения лиц с 
ограниченными возможностями здоровья и инвалидов при проведении демонстрационного 
экзамена; 

- наличие специального графика выполнения задания и др.15. 

7.10. Во время проведения ГИА для выпускников с общими соматическими заболеваниями: 
- привлечение, при необходимости тьютора и др. специалистов; 
- по их желанию государственный экзамен может проводиться в письменной форме. 

 

Раздел 8. Разработчики примерной основной адаптированной образовательной 
программы 

 
Группа разработчиков 

ФИО Организация, должность 
Суслянок Георгий Михайлович ФГБОУ ВО «МГУПП», доцент 
Шепелева Наталия Николаевна ОГБПОУ «Костромской торгово-экономический 

колледж», РУМЦ СПО Костромской области, 
руководитель 

Крупикова Мария Юрьевна ОГБПОУ «Костромской торгово-экономический 
колледж», руководитель ЦМК 

 
Руководители группы: 

ФИО Организация, должность 
Горячева Елена Давидовна ФГБОУ ВО «МГУПП», председатель ФУМО СПО по 

УГПС 19.00.00 Промышленная экология и 
биотехнологии 

 
 

 
15 Письмо Минпросвещения России от 10.04.2020 № 05-398 «О направлении методических рекомендаций» (вместе с 
«Методическими рекомендациями по реализации образовательных программ среднего профессионального образования 
и профессионального обучения лиц с инвалидностью и ограниченными возможностями здоровья с применением 
электронного обучения и дистанционных образовательных технологий») 
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Приложение 1. Примерные программы профессиональных модулей 

Приложение 1.1 к ПАОП по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «ПМн.01 Ведение технологического процесса по хранению и 

переработке зерна и семян на автоматизированных технологических линиях (по выбору)» 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРИМЕРНАЯ АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 

 

«ПМн.01 ВЕДЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА ПО ХРАНЕНИЮ  
И ПЕРЕРАБОТКЕ ЗЕРНА И СЕМЯН НА АВТОМАТИЗИРОВАННЫХ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ 

ЛИНИЯХ (ПО ВЫБОРУ)» 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2023 г.  
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1. Общая характеристика примерной адаптированной рабочей программы 
профессионального модуля ПМН.01 Ведение технологического процесса по хранению и 

переработке зерна и семян на автоматизированных технологических линиях  
(по выбору) 

 
1.1. Цель и планируемые результаты освоения адаптированного профессионального 

модуля  
В результате изучения адаптированного профессионального модуля обучающийся должен 

освоить основной вид деятельности ведение технологического процесса по хранению и переработке 
зерна и семян на автоматизированных технологических линиях (по выбору) и соответствующие ему 
общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 1 Ведение технологического процесса по хранению и переработке зерна и семян 

на автоматизированных технологических линиях (по выбору) 
ПК 1.1 Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для 

производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с 
эксплуатационной документацией 

ПК 1.2 Выполнять технологические операции по хранению и переработке зерна и 
семян в соответствии с технологическими инструкциями 

 
1.1.3. В результате освоения адаптированного профессионального модуля обучающийся 

должен: 
Иметь 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 
приема-сдачи сырья и расходных материалов, мониторинга 
показателей входного качества и поступающего объема сырья и 
расходных материалов, регулирования параметров и режимов 
технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских мучных изделий, норм расхода сырья 
и нормативов выхода готовой продукции, упаковки и маркировки 
готовой продукции, проведения технических наблюдений за 
ходом технологического процесса производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий с внесением 
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результатов в журналы ведения технологических процессов 
производства 

Уметь 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 
 
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 продукции, настраивать автоматизированную 
программу технологического процесса производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

Знать 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 
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 



61 
 

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, 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 

 
1.2. Количество часов, отводимое на освоение адаптированного профессионального 

модуля 
 
Всего часов 920 

в том числе в форме практической подготовки 686 
 
Из них на освоение МДК 704  

в том числе самостоятельная работа 10 
практики, в том числе учебная 36 

   производственная 180 
Промежуточная аттестация 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ АДАПТИРОВАННОГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура адаптированного профессионального модуля  

Коды 
профессиональных 

общих компетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Всего, час. 

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

ме
 

пр
ак

ти
че

ск
ой

. 
по

дг
от

ов
ки

 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего 
 

В том числе 
Лабораторных и 
практических. 

занятий 
 
 

Курсовых 
работ 

(проектов) 
 

Самостоятельная 
работа16 

П
ро

ме
ж

ут
оч

на
я 

ат
те

ст
ац

ия
 

Учебная 
 

Производственная 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ОК 01 
ОК 09 
ПК 1.1 
ПК 1.2 

МДКн.01.01 Техническое 
обеспечение производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий 

316 220 316 
 

220 - - - 

  

ОК 01 
ОК 09 
ПК 1.1 
ПК 1.2 

МДКн.01.02 Технология хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий 

388 250 388 234 16 10 

36 180 

 УПн.01 Учебная практика 36 36      36  
 ППн.01 Производственная 

практика 
180 180      

 180 

 Промежуточная аттестация Х Х     
 Всего: 920 686 704 454 16 10 - 36 180 

 

 
16 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема 
профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и 
содержанием междисциплинарного курса. 
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2.2. Тематический план и содержание адаптированного профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов и 
тем профессионального 

модуля (ПМ), 
междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 
лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа 

обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем, ак. ч / в 
том числе в форме 

практической 
подготовки, ак. ч 

1 2 3 
ПМн.01 Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий на автоматизированных технологических линиях (по выбору) 920 / 636 

МДКн. 01.01 Техническое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 316 / 220 
Тема 1.1. Общие сведения 
о технологическом 
оборудовании 
 

Содержание  52 / 36 
1. Классификация оборудования 4 
2. Технологические схемы производства 8 
3. Общие требования, предъявляемые к технологическому оборудованию 4 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 36 
1. Машинно-аппаратурные схемы производства хлебобулочных изделий 12 
2. Машинно-аппаратурные схемы производства кондитерских изделий 12 
3. Машинно-аппаратурные схемы производства макаронных изделий 12 

Тема 1.2. Оборудование 
для выполнения 
складских и 
подготовительных 
операций 
 

Содержание  52 / 36 
1. Оборудование для транспортирования и хранения муки 4 
2. Оборудование для транспортирования и хранения дополнительного сырья 4 
3. Оборудование для подготовки сырья к производству 4 
4. Оборудование для дозирования сырья 4 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 36 
1. Расчёт пневматических установок для транспортирования муки 12 
2. Расчёт оборудования для подготовки сырья 12 
3. Расчёт дозаторов 12 
Содержание 88 / 60 
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Тема 1.3. Технологическое 
оборудование 
хлебозаводов 

1. Оборудование для замеса тестовых полуфабрикатов 4 
2. Оборудование для брожения тестовых полуфабрикатов 4 
3. Тестоделительные машины 4 
4. Оборудование для формования тестовых заготовок 4 
5. Оборудование для расстойки, посадки и разгрузки тестовых заготовок и готовой продукции 4 
6. Хлебопекарные печи 4 
7. Поточные линии хлебопекарного производства 4 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 60 
1. Расчёт тестомесильных машин и устройств для выгрузки теста 12 
2. Расчёт тестоделительных машин 12 
3. Расчёт тестоформующего оборудования 12 
4. Расчёт шкафов расстойки 12 
5. Расчёт хлебопекарных печей 12 

Тема 1.4. Технологическое 
оборудование 
кондитерских 
предприятий 

Содержание 64 / 48 
1. Оборудование для получения кондитерских и тестовых масс  4 
2. Поточные линии и специализированное оборудование для производства кондитерских 
изделий 8 

3. Оборудование завёртывания и упаковывания кондитерских изделий 4 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 48 
1. Расчёт производительности оборудования для производства сахаристых кондитерских 
изделий 

12 

2. Подбор оборудования для производства сахаристых кондитерских изделий 12 
3. Расчёт производительности оборудования для производства мучных кондитерских изделий 12 
4. Подбор оборудования для производства мучных кондитерских изделий 12 

Тема 1.5. Технологическое 
оборудование макаронных 
предприятий 

Содержание 60 / 40 
1. Смесители для макаронного теста 4 
2. Оборудование для формования макаронных изделий 4 
3. Оборудование для разделки сырых макаронных изделий 4 
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4. Оборудование для сушки макаронных изделий 4 
5. Поточные линии макаронного производства 4 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 40 
1. Конструкции и расчёт матриц 8 
2. Расчёт шнековых прессов 12 
3. Расчёт оборудования для резания сырых макаронных изделий 8 
4. Тепловой расчёт сушильных установок 12 

МДКн. 01.02 Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 388 / 250 
Раздел 1. Производство хлеба и хлебобулочных изделий 206/120 
Тема 1.1. Этапы 
производства хлеба и 
хлебобулочных изделий. 
Заварки. 

Содержание 10/6 
Введение. 
Характеристика этапов производства хлебобулочных изделий, производственных операций и 
процессов 

2 

Виды и применения заварок: осахаренных, высокоосахаренных, неосахаренных, соленых, 
заквашенных. 
Оборудование для приготовления заварок 

2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  6 
Приготовление заварок  

Тема 1.2. Жидкие дрожжи 
и закваски 

Содержание 10/4 
1. Стадии процесса приготовления жидких дрожжей. Разводочный и производственный циклы 
процесса приготовления.  2 

2.Виды пшеничных заквасок. КМКЗ – процесс ее приготовлени 2 
3.Приготовление хмелевых заквасок. Микрофлора ржаных заквасок. Основные компоненты 
для питания бродильной микрофлоры 2 

В том числе практических и лабораторных занятий 4 
Изучение рациональной схемы приготовления жидких дрожжей 4 

Тема 1.3. Полуфабрикаты 
хлебопекарного 

Содержание 8/6 
Характеристика полуфабрикатов. Допустимые нормы добавок в приготовлении теста. 
Контроль качества полуфабрикатов 2 
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производства, идущие на 
переработку 

В том числе практических и лабораторных занятий 6 
Переработка хлеба для мочки, подготовка к производству, влиние мочки на качество теста и 
хлеба. Приготовление крошки для переработки (выбраковка, нарезка, сушка, дробление) и 
использование ее в тесто при увеличенной закладке 

6 

Тема 1.4.   Приготовление 
теста из ржаной, смеси 
ржаной и пшеничной 
муки 

Содержание 40/30 
1.Отличия хлебопекарных свойств ржаной муки. Особенности способов приготовления 
ржаного теста. 
Особенности реологических свойств ржаного теста 

2 

2. Традиционные способы приготовления теста на густых заквасках. 
Приготовление теста на жидких заквасках с заваркой 

2 

3. Приготовление теста на КМК 3. Аппаратурная схема периодического приготовления теста 2 
4. Способы приготовления теста из ржаной или из смеси ржаной и пшеничной муки: 
однофазный, многофазный, с использованием улучшителей 

2 

5. Приготовление теста для заварных видов: трехфазный, четырехфазный, ускоренные способы 2 
В том числе практических и лабораторных занятий 30 
1.Правила составления и расчета производственных рецептур при периодическом способе 
приготовления теста. 
Правила составления и расчета производственных рецептур при непрерывном способе 
приготовления теста. 
Приготовление ржаного теста на БГЗ в агрегатах непрерывного действия.  
Определение готовности теста 

6 

2. Определение готовности ржаного и ржано-пшеничного теста по органолептическим и 
физико-химическим показателям 6 

3. Приготовление теста на жидкой закваске 6 
4. Приготовление теста на густой закваске 6 
5. Приготовление теста на концентрированной бездрожжевой молочной закваске 6 

Тема 1.5. Разделка и 
выпечка теста.  

Содержание 88/60 
1. Организация производства в тестоприготовительном отделении. Определение готовности 
теста. Понятие разделки. Характеристика операций по разделке теста 2 
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Ассортимент хлебных 
изделий.   

2.Предварительная расстойка тестовых заготовок. Назначение операции. Продолжительность 
расстойки. Применяемое оборудование 2 

3.Окончательное формование тестовых заготовок. Назначение технологической операции. 
Способы формования 2 

4. Окончательная расстойка тестовых заготовок. Назначение. Условия проведения расстойки. 
Отделка поверхности тестовых заготовок 2 

5. Организация производства в пекарском отделении. Формы для выпечки хлеба, их 
подготовка к выпечке 2 

6. Биохимические процессы, происходящие в выпекаемой тестовой заготовке. 2 
7. Коллоидные процессы, протекающие в выпекаемой тестовой заготовк 2 
8. Упек. Меры по снижению упека. Оптимальные режимы выпечки. Длительность выпечки. 
Факторы, влияющие на продолжительность выпечки 2 

9.Особенности выпечки ржаного формового и подового хлеба и булочных изделий. 
Определение готовности хлебобулочных изделий. 2 

10. Характеристика группового ассортимента хлебобулочных изделий. Хлеб из пшеничной мук 2 
11. Хлеб из ржаной муки и из смеси разных сортов муки. 
Изделия булочные. Особенности булочных изделий 2 

12. Изделия сдобные хлебобулочные. Особенности рецептур сдобных изделий. 
Производственные рецептуры приготовления теста для сдобных изделий 2 

13. Диетические изделия 2 
14. Группы хлебобулочных изделий. 
Нормативные документы на хлебобулочные изделия 2 

В том числе практических и лабораторных занятий  
1. Трехфазный способ приготовления (закваска, осахаренная заварка) на примере хлеба 
Столичный 6 

2. Четырехфазный способ приготовления (закваска, осахаренная опара, заварка) на примере 
хлеба Рижский 6 

3. Ускоренный способ приготовления с использованием осахаренного полуфабриката на 
примере хлеба Минский 6 
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4. Изготовление сдобных пшеничных изделий без опары. Халы, виды плетений 12 
5. Изготовление сдобных высокорецептурных изделий с применением заварок  на примере 
кексов 12 

6. Изготовление сдобных высокорецептурных изделий с начинками с применением заварок на 
примере рулетов 6 

7. Изготовление сдобных высокорецептурных изделий путем слоения на большой густой опаре 
на примере булочной мелочи 12 

Тема 1.6. Контроль 
качества 

Содержание 36/14 
1. Стандарты и технические условия на методы испытаний готовых изделий. Показатели 
качества хлеба 2 

2.Правила отбора выборки готовых изделий. Сроки, установленные для выполнения анализов 
отдельных видов продукции  2 

3.Органолептическая оценка состояния образцов хлебобулочных изделий. Шкалы 
органолептической оценки хлебобулочных изделий 2 

4.Понятие о показателях, определяющих безопасность готовых изделий и порядок их 
подтверждения  2 

5. Понятие выхода и нормы выхода хлеба. Факторы, влияющие на выход 2 
6. Технологические потери и затраты, меры по их снижению 2 
7. Определение выхода хлеба по пробной производственной выпечке 2 
8. Организация технологического процесса производства. 
Пути и способы улучшения качества хлеба. Понятие о качестве хлеба. 
Технологические мероприятия, повышающие качество хлеба 

2 

9. Применение пищевых добавок и хлебопекарных улучшителей 2 
10. Химический состав хлебобулочных изделий. Энергетическая и пищевая ценность 2 
11. Пищевая безопасность хлебобулочных изделий. Пути повышения пищевой ценности 
хлебобулочных изделий 2 

В том числе практических и лабораторных занятий  
1 Контроль качества хлеба. Расчет выхода хлеба. Расчет экономии или перерасхода муки. 
Контроль выхода хлеба 8 
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2. Расчет энергетической и пищевой ценности хлебобулочных изделий 6 
Тема 1.7. Дефекты и 
болезни хлеба 

Содержание  6/0 
1.Дефекты хлеба, вызванные качеством сырья. Дефекты хлеба, их причины, способы 
улучшения качества 2 

2.Дефекты, вызванные неправильным проведением технологического процесса производства 2 
3.Болезни хлеба и способы ее устранения 2 

Тема 1.8. Хранение и 
транспортирование хлеба 

Содержание 6/0 
1. Условия и сроки хранения. Учет, сортировка. Правила укладки готовых изделий. 
Процессы, происходящие в хлебных изделиях. Остывание и усыхание хлеба 2 

2. Изменение качества хлеба при хранении. Черствение. Освежение черствого хлеба 2 
3. Упаковывание хлебобулочных изделий. Виды упаковочных материалов 
Хранение хлеба на хлебопекарных предприятиях 2 

Тема 1.9. Технологический 
план производства хлеба и 
хлебобулочных изделий 

Содержание 4/0 
1. Технологический план производства хлеба и хлебобулочных изделий. Справочная, 
нормативная и конструкторская документация для разработки технологического плана 
производства хлебобулочных изделий 

2 

2. Планирование и организация технологического процесса производства хлеба и 
хлебобулочных изделий 2 

 Раздел 2. Производство макаронных изделий 
Тема 2.1. Технология 
макаронных изделий 

Содержание  88 / 64 
1. Классификация макаронных изделий 2 
2. Технологические схемы производства макаронных изделий 4 
3. Хранение и подготовка сырья к производству 4 
4. Приготовление теста 4 
5. Формование макаронных изделий 2 
6. Разделка сырых макаронных изделий 2 
7. Сушка макаронных изделий 4 
8. Охлаждение, упаковывание и хранение макаронных изделий 2 
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В том числе практических и лабораторных занятий  64 
1. Определение макаронных свойств муки 8 
2. Составление рецептуры макаронного теста 12 
3. Определение качества макаронных изделий 12 
4. Определение варочных свойств макаронных изделий 8 
5. Расчёт и анализ фактического выполнения норм расхода сырья 12 
6. Оценка качества макаронных изделий 12 

Раздел 3. Производство кондитерских изделий 
Тема 3.1. Технология 
кондитерских изделий 

Содержание  94/ 66  
1. Характеристика сырья 4 
2. Технология карамели 4 
3. Технология шоколада 4 
4. Технология конфет 4 
5. Технология халвы 4 
6. Технология мармелада и пастилы 4 
7. Технология мучных кондитерских изделий 4 
В том числе практических и лабораторных занятий  66 
1. Изготовление и определение показателей качества карамели 12 
2. Изготовление и определение показателей качества помады 12 
3. Изготовление и определение показателей качества пластового мармелада 12 
4. Изготовление и определение показателей качества печенья 18 
5. Изготовление и определение показателей качества пряников 12 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела №2 
1.Выполнение индивидуального задания по расчету производственных рецептур при различных способах приготовления 
теста. 
2. Составление кинематических схем оборудования. 
3. Изучение выпечки в печах с генераторами инфракрасного излучения. 
Изучение выпечки с применением электроконтактного прогрева выпекаемой тестовой заготовки. 
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4.Изучение рекомендаций по выпечке изделий из замороженного теста. 
5.Изучение методов определения готовности изделий. 
 
Учебная практика раздела №2 
Виды работ  
1. Осуществление процесса подготовки и дозирования сырья 
2. Осуществление процесса приготовления теста различными способами 
3. Обслуживание оборудования для приготовления теста 

36 

Курсовой проект (работа) (для специальностей СПО, если предусмотрено) 
Указывается, является ли выполнение курсового проекта (работы) по модулю обязательным или обучающийся имеет 
право выбора: выполнять курсовой проект по тематике данного или иного профессионального модуля(ей) или 
общепрофессиональной дисциплине(ам). 
Тематика курсовых проектов (работ) 
1. Производство хлебобулочных изделий из пшеничной муки опарным способом 
2. Производство хлебобулочных изделий из пшеничной муки безопарным способом 
3. Производство хлебобулочных изделий из пшеничной муки по ускоренной технологии 
4. Производство хлебобулочных изделий из пшеничной муки на специальных полуфабрикатах 
5. Производство хлебобулочных изделий из ржаного теста с использованием заквасок 
6. Производство хлебобулочных изделий из ржаного теста с использованием специальных полуфабрикатов 
7. Производство хлебобулочных изделий из ржаного теста с использованием улучшителей 
8. Производство карамели  
9. Производство шоколада 
10. Производство мармеладных изделий 
11. Производство пастильных изделий 
12. Производство халвы 
13. Производство печенья 
14. Производство пряников 
15. Производство вафель 
16. Производство макаронных изделий 

16 
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17. Производство макаронных изделий быстрого приготовления 
Обязательные аудиторные учебные занятия по курсовому проекту (работе)  
Самостоятельная учебная работа обучающегося над курсовым проектом (работой) 
1. Выбор темы курсового проекта (работы) 
2. Разработка рабочего плана курсового проекта (работы) 
3. Сбор информации для литературного обзора 
4. Обработка результатов обзора литературных источников 
5. Оформление курсовой проекта (работы) 
6. Подготовка к защите курсовой проекта (работы) 

 

Производственная практика  
Виды работ  
1. Контроль соблюдения требований к сырью при производстве хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий   
2. Организация и осуществление технологического процесса изготовления полуфабрикатов при производстве хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий   
3. Организация и осуществление технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий   
4. Работа в производственно-технологической лаборатории  

180 

Всего 920 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ АДАПТИРОВАННОГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

3.1. Для реализации программы адаптированного профессионального модуля должны 
быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты «Технологии продуктов питания из растительного сырья (по выбору)», 
«Технологического оборудования производства продуктов питания из растительного сырья (по 
выбору)», «Процессов и аппаратов пищевых производств», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.1 
примерной образовательной программы по специальности.  

Лаборатории «Автоматизации технологических процессов», «Микробиологии, санитарии и 
гигиены», «Контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции», 
оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 примерной образовательной программы по специальности. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.4 примерной образовательной программы 
по специальности. 

Организация рабочего места для обучающихся с общими соматическими 
заболеваниями:  

создаются специальные условия в соответствии с рекомендациями психолого-медико-
педагогической комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления 
инвалидности, выданной федеральным государственным учреждением медико-социальной 
экспертизы (далее - справка) в соответствии со спецификой соматического заболевания. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы  
для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 
образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 
печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 
дополнен новыми изданиями. 

Для успешной реализации ПАОП СПО необходимо сформировать полный перечень учебно-
методической документации по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 
профессиональным модулям в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 
профессии/специальности. 

Доступ к информационным и библиографическим ресурсам в сети Интернет для каждого 
обучающегося инвалида или обучающегося с ОВЗ должен быть обеспечен в объеме не менее чем 
одного учебного, методического печатного и/или электронного издания по каждой дисциплине, 
междисциплинарному курсу, профессиональному модулю в формах, адаптированных к 
ограничениям их здоровья (включая электронные базы периодических изданий). 

Для обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ комплектация библиотечного фонда 
осуществляется электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по 
дисциплинам всех учебных циклов. 

Библиотечный фонд помимо учебной литературы должен включать официальные, справочно-
библиографические и периодические издания. Рекомендуется обеспечить к ним доступ 
обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ с использованием специальных технических и 
программных средств. 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся инвалиды и обучающиеся с ОВЗ должны 
быть обеспечены доступом к сети Интернет. 
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3.2.1. Основные печатные издания 
1. Апет Т.К. Технология приготовления мучных изделий: учебное пособие / Т. К. Апет. - 2-е 

изд., испр. и доп. – Минск: РИПО, 2021. – 391 с. - ISBN 978-985-7253-23-4.  
2. Неверова О.А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного 

происхождения: учебник / О.А. Неверова, А.Ю. Просеков, Г.А. Гореликова, В.М. Позняковский. — 
Москва: ИНФРА-М, 2022. — 318 с. + Доп. 

3. Чижикова, О. Г. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий: учебник для 
среднего профессионального образования / О. Г. Чижикова, Л. О. Коршенко. — 2-е изд., испр. и 
доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 178 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 
978-5-534-07614-1 

 
3.2.2. Основные электронные издания 
1. Кондитерское производство (учебно-исследовательская работа). Лабораторный 

практикум: учебное пособие / Г. О. Магомедов, И. В. Плотникова, А. А. Журавлев, Т. А. Шевякова. 
— Воронеж: ВГУИТ, 2020. — 159 с. — ISBN 978-5-00032-478-3. — Текст: электронный // Лань: 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/171029 (дата обращения: 
21.11.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Технология хлебобулочных изделий. Практикум / Е. И. Пономарева, С. И. Лукина, Н. Н. 
Алехина, Т. Н. Малютина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. — 232 с. — ISBN 978-
5-507-45580-5. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/276446 (дата обращения: 21.11.2022). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей. 

3. Экспертиза мучных кондитерских изделий. Качество и безопасность: учебник / Т. В. 
Рензяева, И. Ю. Резниченко, Т. В. Савенкова, В. М. Позняковский ; под общ. ред. В. М. 
Позняковского. — Москва: ИНФРА-М, 2021. — 274 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - 
ISBN 978-5-16-012134-5. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1149631 
(дата обращения: 21.11.2022). – Режим доступа: по подписке.  

4. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий: учебное 
пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 
2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652 (дата обращения: 21.11.2022). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

 
3.2.3. Дополнительные источники  
1. Куликовский А. В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. 

Эмерджентные зоонозы: учебное пособие для среднего профессионального образования / А. В. 
Куликовский, З. Ю. Хапцев, Д. А. Макаров, А. А. Комаров. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: 
Издательство Юрайт, 2022. — 233 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12489-
7. — Текст: электронный 

2. Курочкин, А. А. Оборудование хлебопекарного производства. Практикум: учебное 
пособие / А.А. Курочкин, Г.В. Шабурова. — Москва: ИНФРА-М, 2021. — 231 с. — (Высшее 
образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/1045703. - ISBN 978-5-16-015677-4. - Текст: 
электронный. 
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3. Мудрецова-Висс, К. А. Основы микробиологии: учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. 
Дедюхина, Е.В. Масленникова. — 5-е изд., испр. и доп. — Москва: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2020. — 
384 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0904-1. - Текст: электронный. 

4. Николаева, М. А. Организация и проведение экспертизы и оценки качества 
продовольственных товаров: учебник для среднего профессионального образования / М. А. 
Николаева, Л. В. Карташова. - Москва: Норма: ИНФРА-М, 2021. - 320 с.: ил. - (Ab ovo). - ISBN 978-
5-91768-939-5. - Текст: электронный. 

5. Нилова, Л. П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров: учебник / Л.П. Нилова. 
— 2-е изд. — Москва: ИНФРА-М, 2020. — 448 с. — (Среднее профессиональное образование). - 
ISBN 978-5-16-015701-6. - Текст: электронный.  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  
АДАПТИРОВАННОГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и 
наименование 

профессиональных 
и общих 

компетенций, 
формируемых в 
рамках модуля17 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 1.1 
Осуществлять 
техническое 
обслуживание 
технологического 
оборудования для 
производства 
продуктов питания 
из растительного 
сырья в 
соответствии с 
эксплуатационной 
документацией 

На оценку «отлично» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний, в том числе полученных при 
выполнении расчетов в практических 
работах; точно и полно использует 
научную терминологию; использует в 
своих расчетах знания, полученные при 
изучении курса. Безупречно и 
логически правильно выполняет 
расчеты практических заданий; дает 
исчерпывающие ответы на 
дополнительные вопросы 
преподавателя по темам, 
предусмотренным учебной 
программой. 
На оценку «хорошо» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний в объеме учебной программы; 
владеет необходимой для ответа 
терминологией; могут быть допущены 
недочеты в определении понятий, 
расчетах, исправленные студентом 
самостоятельно в процессе ответа. 
На оценку «удовлетворительно» если 
студент демонстрирует недостаточно 
последовательные знания при 
выполнении расчетов; использует 
научную терминологию, но могут быть 
допущены 1–2 ошибки в определении 
основных понятий, которые студент 
затрудняется исправить 
самостоятельно; способен 
самостоятельно, но неглубоко 
анализировать материал, при 

Экспертное наблюдение 
при выполнении 
лабораторной работы, 
решении ситуационных 
задач 
 

 
17 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 
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наводящих вопросах.  
На оценку «неудовлетворительно» 
если студент демонстрирует крайне 
фрагментарные знания в рамках 
учебной программы; не осознает связь 
данного понятия, теории, явления с 
другими объектами дисциплины; не 
владеет минимально необходимой 
терминологией; допускает грубые 
логические ошибки при расчетах, 
отвечая на вопросы преподавателя, 
которые не может исправить 
самостоятельно. 

ПК 1.2 
Выполнять 
технологические 
операции по 
хранению и 
переработке зерна и 
семян в 
соответствии с 
технологическими 
инструкциями 

На оценку «отлично» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний, в том числе полученных при 
выполнении расчетов в практических 
работах; точно и полно использует 
научную терминологию; использует в 
своих расчетах знания, полученные при 
изучении курса. Безупречно и 
логически правильно выполняет 
расчеты практических заданий; дает 
исчерпывающие ответы на 
дополнительные вопросы 
преподавателя по темам, 
предусмотренным учебной 
программой. 
На оценку «хорошо» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний в объеме учебной программы; 
владеет необходимой для ответа 
терминологией; могут быть допущены 
недочеты в определении понятий, 
расчетах, исправленные студентом 
самостоятельно в процессе ответа.  
На оценку «удовлетворительно» если 
студент демонстрирует недостаточно 
последовательные знания при 
выполнении расчетов; использует 
научную терминологию, но могут быть 
допущены 1–2 ошибки в определении 
основных понятий, которые студент 
затрудняется исправить 
самостоятельно; способен 

Экспертное наблюдение 
при выполнении 
лабораторной работы, 
решении ситуационных 
задач 
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самостоятельно, но неглубоко 
анализировать материал, при 
наводящих вопросах.  
На оценку «неудовлетворительно» 
если студент демонстрирует крайне 
фрагментарные знания в рамках 
учебной программы; не осознает связь 
данного понятия, теории, явления с 
другими объектами дисциплины; не 
владеет минимально необходимой 
терминологией; допускает грубые 
логические ошибки при расчетах, 
отвечая на вопросы преподавателя, 
которые не может исправить 
самостоятельно. 

ОК 01 
Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности 
применительно к 
различным 
контекстам 

На оценку «отлично» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний, в том числе полученных при 
выполнении расчетов в практических 
работах; точно и полно использует 
научную терминологию; использует в 
своих расчетах знания, полученные при 
изучении курса. Безупречно и 
логически правильно выполняет 
расчеты практических заданий; дает 
исчерпывающие ответы на 
дополнительные вопросы 
преподавателя по темам, 
предусмотренным учебной 
программой. 
На оценку «хорошо» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний в объеме учебной программы; 
владеет необходимой для ответа 
терминологией; могут быть допущены 
недочеты в определении понятий, 
расчетах, исправленные студентом 
самостоятельно в процессе ответа.  
На оценку «удовлетворительно» если 
студент демонстрирует недостаточно 
последовательные знания при 
выполнении расчетов; использует 
научную терминологию, но могут быть 
допущены 1–2 ошибки в определении 
основных понятий, которые студент 

Экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: практических/ 
лабораторных занятий; 
заданий по учебной и 
производственной 
практикам; заданий по 
самостоятельной работе 
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затрудняется исправить 
самостоятельно; способен 
самостоятельно, но неглубоко 
анализировать материал, при 
наводящих вопросах.  
На оценку «неудовлетворительно» 
если студент демонстрирует крайне 
фрагментарные знания в рамках 
учебной программы; не осознает связь 
данного понятия, теории, явления с 
другими объектами дисциплины; не 
владеет минимально необходимой 
терминологией; допускает грубые 
логические ошибки при расчетах, 
отвечая на вопросы преподавателя, 
которые не может исправить 
самостоятельно. 

ОК 09 
Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном 
языках 

На оценку «отлично» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний, в том числе полученных при 
выполнении расчетов в практических 
работах; точно и полно использует 
научную терминологию; использует в 
своих расчетах знания, полученные при 
изучении курса. Безупречно и 
логически правильно выполняет 
расчеты практических заданий; дает 
исчерпывающие ответы на 
дополнительные вопросы 
преподавателя по темам, 
предусмотренным учебной 
программой. 
На оценку «хорошо» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний в объеме учебной программы; 
владеет необходимой для ответа 
терминологией; могут быть допущены 
недочеты в определении понятий, 
расчетах, исправленные студентом 
самостоятельно в процессе ответа.  
На оценку «удовлетворительно» если 
студент демонстрирует недостаточно 
последовательные знания при 
выполнении расчетов; использует 
научную терминологию, но могут быть 

Экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: практических/ 
лабораторных занятий; 
заданий по учебной и 
производственной 
практикам; заданий по 
самостоятельной работе 
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допущены 1–2 ошибки в определении 
основных понятий, которые студент 
затрудняется исправить 
самостоятельно; способен 
самостоятельно, но неглубоко 
анализировать материал, при 
наводящих вопросах.  
На оценку «неудовлетворительно» 
если студент демонстрирует крайне 
фрагментарные знания в рамках 
учебной программы; не осознает связь 
данного понятия, теории, явления с 
другими объектами дисциплины; не 
владеет минимально необходимой 
терминологией; допускает грубые 
логические ошибки при расчетах, 
отвечая на вопросы преподавателя, 
которые не может исправить 
самостоятельно. 
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Приложение 1.2 к ПАОП  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «ПМн.02 Организационно-технологическое обеспечение производства 
хранения и переработки зерна и семян на автоматизированных технологических линиях (по 

выбору)» 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРИМЕРНАЯ АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 

 

«ПМн.02 ОРГАНИЗАЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВА 
ХРАНЕНИЯ И ПЕРЕРАБОТКИ ЗЕРНА И СЕМЯН НА АВТОМАТИЗИРОВАННЫХ 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ЛИНИЯХ (ПО ВЫБОРУ)» 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2023 г.  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ АДАПТИРОВАННОЙ РАБОЧЕЙ 
ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМн.02 ОРГАНИЗАЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВА 
ХРАНЕНИЯ И ПЕРЕРАБОТКИ ЗЕРНА И СЕМЯН НА АВТОМАТИЗИРОВАННЫХ 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ЛИНИЯХ (ПО ВЫБОРУ)» 
 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения адаптированного профессионального 
модуля  
В результате изучения адаптированного профессионального модуля обучающийся 

должен освоить основной вид деятельности организационно-технологическое обеспечение 
производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 
автоматизированных технологических линиях (по выбору) и соответствующие ему общие 
компетенции и профессиональные компетенции: 
1.1.2. Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 
ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 
 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 2 Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 
технологических линиях (по выбору) 

ПК 2.1 Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания 
из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях 

ПК 2.2 Осуществлять технологическое обеспечение производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

 
1.1.3. В результате освоения адаптированного профессионального модуля обучающийся 

должен: 
Иметь 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, инструктирования 
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, 
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полуфабрикатов и готовой продукции, ведения учетно-
отчетной документации производства продуктов питания из 
растительного сырья 
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, 
оперативного контроля 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 

Уметь 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 выполнения технологических операций, 
осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию 
персонала производства продуктов питания из растительного 
сырья на автоматизированных технологических линиях 
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 
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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, 

Знать 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; 
виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и 
готовой 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 
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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 

 
 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение адаптированного профессионального 
модуля 
 
Всего часов 494 

в том числе в форме практической подготовки 406 
 
Из них на освоение МДК 278  

в том числе самостоятельная работа  0 
практики, в том числе учебная 36 

производственная 180 
Промежуточная аттестация 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ АДАПТИРОВАННОГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура адаптированного профессионального модуля  
 

Коды 
профессиональных 

общих компетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля Всего, час. 

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

ме
 

пр
ак

ти
че

ск
ой

. 
по

дг
от

ов
ки

 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК Практики Всего 
 

В том числе 

Лабораторных и 
практических. 

занятий 
 
 

Курсовых 
работ 

(проектов)18 
 

Самостоятельная 
работа19 

П
ро

ме
ж

ут
оч

на
я 

ат
те

ст
ац

ия
 

Учебная 
 

Производственная 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
ОК 01 
ОК 09 
ПК 2.1 
ПК 2.2 

МДКн.02.01 Организация 
процессов производства 
хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских изделий 

278 190 278 190 - - - 

36 180 

 УПн.02 Учебная практика 36 36      36  
 ППн.02 Производственная 

практика 
180 180      

 180 

 Промежуточная аттестация Х Х     
 Всего: 494 406 278 190 - - - 36 180 

 

 
18 Данная колонка указывается только для специальностей СПО. 
19 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема 
профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и 
содержанием междисциплинарного курса. 
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2.2. Тематический план и содержание адаптированного профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов и 
тем профессионального 

модуля (ПМ), 
междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 
лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа 

обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем, ак. ч / в том числе 
в форме практической 

подготовки, ак. ч 

1 2 3 
ПМн.02 Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях (по выбору) 494 / 406 

МДКн. 02.01 Организация процессов производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 278 / 190 
Тема 1.1. 
Производственный 
процесс на предприятии и 
его организация 
 

Содержание  22 / 16 
1. Структура производственного процесса 4 
2. Длительность производственного цикла 2 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 16 
1. Анализ структуры производственного процесса 8 
2. Расчёт длительности производственного цикла 8 

Тема 1.2. Организация 
основного производства 
 

Содержание  14 / 8 
1. Основные понятия и характеристики поточного производства 2 
2. Анализ и организация потока 4 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 8 
1. Задачи на основные понятия и характеристики поточного производства 4 
2. Задачи по расчёту, анализу и организации потока 4 

Тема 1.3. Организация 
материально-
технического 
обслуживания 

Содержание 40 / 32 
1. Организация ремонта оборудования 2 
2. Организация складского хозяйства 2 
3. Организация внутризаводского транспорта 2 
4. Организация энергетического хозяйства 2 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 32 
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1. Задачи по организации ремонта оборудования 8 
2. Задачи по организации складского хозяйства 8 
3. Задачи по организации внутризаводского транспорта 8 
4. Задачи по организации энергетического хозяйства 8 

Тема 1.4. 
Производственная 
мощность хлебопекарных, 
кондитерских и 
макаронных предприятий 
и её резервы 

Содержание 12 / 8 
1. Производственная мощность и коэффициент её использования 2 
2. Анализ и выявление резервов производственной мощности  2 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 8 
1. Задачи по определению производственной мощности и коэффициентов её 
использования 4 

2. Задачи по анализу и выявлению резервов производственной мощности 4 
Тема 1.5. Научная 
организация труда 

Содержание 18 / 12 
1. Разделение и кооперация труда 2 
2. Выявление передовых приёмов и методов труда 2 
3. Анализ графиков выходов и определение численности производственных бригад  2 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 12 
1. Задачи по разделению и кооперации труда 4 
2. Задачи по выявлению передовых приёмов и методов труда  4 
3. Задачи по анализу графиков выходов и определению численности производственных 
бригад 4 

Тема 1.6. Техническое 
нормирование труда 

Содержание 12 / 8 
1. Изучение затрат рабочего времени 2 
2. Установление норм выработки и норм обслуживания 2 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 8 
1. Задачи по изучению затрат рабочего времени 4 
2. Задачи по установлению норм выработки и норм обслуживания 4 

Тема 1.7. Организация 
заработной платы 

Содержание 16 / 12 
1. Определение группы оплаты труда 2 
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2. Определение сдельных расценок и тарифных ставок 2 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 12 
1. Расчёт премий  4 
2. Определение заработной платы  8 

Тема 1.8. Повышение 
эффективности 
производства 

Содержание 48 / 32 
1. Экономическая эффективность мероприятий, связанных с сокращением численности 
персонала  4 

2. Экономическая эффективность мероприятий, связанных с улучшением 
использования материальных и энергетических ресурсов производства и повышением 
качества продукции 

4 

3. Экономическая эффективность мероприятий, связанных с использованием резервов 
производственной мощности и увеличением выработки продукции  

4 

4. Экономическая эффективность мероприятий, связанных с комплексным 
использованием резервов производства 4 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 32 
1. Расчёт экономической эффективности мероприятий, связанных с сокращением 
численности персонала  8 

2. Расчёт экономической эффективности мероприятий, связанных с улучшением 
использования материальных и энергетических ресурсов производства и повышением 
качества продукции 

8 

3. Расчёт экономической эффективности мероприятий, связанных с использованием 
резервов производственной мощности и увеличением выработки продукции 8 

4. Расчёт экономической эффективности мероприятий, связанных с комплексным 
использованием резервов производства 8 

Тема 1.9. Производство и 
реализация продукции 

Содержание 22 / 16 
1. Производство и реализация продукции  2 
2. Суточная производительность хлебопекарных, кондитерских и макаронных 
предприятий 2 

3. Рабочий период  2 
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В том числе практических занятий и лабораторных работ 16 
1. Задачи по расчёту показателей производства и реализации продукции 8 
2. Расчёт суточной производительности хлебопекарных, кондитерских и макаронных 
предприятий 4 

3. Определение рабочего периода 4 
Тема 1.10. Труд и 
заработная плата 

Содержание 12 / 8 
1. Производительность труда и численность персонала 2 
2. Фонд заработной платы 2 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 8 
1. Определение производительности труда и численности персонала 4 
2. Расчёт фонда заработной платы 4 

Тема 1.11. Издержки, 
прибыль и финансы 

Содержание 48 / 28 
1. Распределение фонда заработной платы и составление вспомогательных смет 
хлебопекарных, кондитерских и макаронных предприятий  4 

2. Себестоимость и рентабельность отдельных видов продукции 4 
3. Издержки обращения предприятий 4 
4. Прибыль и рентабельность 4 
5. Фонд экономического стимулирования  4 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 28 
1. Задачи по распределению фонда заработной платы и составление вспомогательных 
смет хлебопекарных, кондитерских и макаронных предприятий 8 

2. Расчёт себестоимости и рентабельности отдельных видов продукции 4 
3. Расчёт издержек обращения предприятий  4 
4. Определение прибыли и рентабельности  8 
5. Определение фондов экономического стимулирования  4 

Тема 1.12. Организация 
управлением предприятия 

Содержание 14 / 10 
1. Организация управлением предприятия   4 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 10 
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1. Задачи ситуационного типа 10 
Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1  
Учебная практика раздела  
Виды работ  
1. Участие в планировании структурного подразделения 
2. Организация работы структурного подразделения  
3. Руководство работой структурного подразделения 
4. Анализ процесса и результатов работы подразделения  
5. Оценки экономической эффективности производственной деятельности 

36 

Обязательные аудиторные учебные занятия по курсовому проекту (работе)  
  

Производственная практика (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика) 
Виды работ  
1. Организация производства 
2. Организация продовольственного и материально-технического снабжения 
3. Оперативное планирование работы производства 
4. Организация работы основных производственных и вспомогательных помещений 
5. Организация труда персонала на производстве 
6. Реализация готовой продукции на производстве   

180 

Всего 494 



93 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ АДАПТИРОВАННОГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 
3.1. Для реализации программы адаптированного профессионального модуля должны 

быть предусмотрены следующие специальные помещения: 
Кабинеты «Технологии продуктов питания из растительного сырья (по выбору)», 

«Технологического оборудования производства продуктов питания из растительного сырья (по 
выбору)», «Процессов и аппаратов пищевых производств», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.1 
примерной образовательной программы по специальности.  

Лаборатории «Автоматизации технологических процессов», «Микробиологии, санитарии и 
гигиены», «Контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции», 
оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 примерной образовательной программы  
по специальности. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.4 примерной образовательной 
программы по специальности. 

Организация рабочего места для обучающихся с общими соматическими 
заболеваниями:  

создаются специальные условия в соответствии с рекомендациями психолого-медико-
педагогической комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления 
инвалидности, выданной федеральным государственным учреждением медико-социальной 
экспертизы (далее - справка) в соответствии со спецификой соматического заболевания. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы  
для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 
образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 
печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 
дополнен новыми изданиями. 

Для успешной реализации ПАОП СПО необходимо сформировать полный перечень учебно-
методической документации по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 
профессиональным модулям в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 
профессии/специальности. 

Доступ к информационным и библиографическим ресурсам в сети Интернет для каждого 
обучающегося инвалида или обучающегося с ОВЗ должен быть обеспечен в объеме не менее чем 
одного учебного, методического печатного и/или электронного издания по каждой дисциплине, 
междисциплинарному курсу, профессиональному модулю в формах, адаптированных к 
ограничениям их здоровья (включая электронные базы периодических изданий). 

Для обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ комплектация библиотечного фонда 
осуществляется электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по 
дисциплинам всех учебных циклов. 

Библиотечный фонд помимо учебной литературы должен включать официальные, 
справочно-библиографические и периодические издания. Рекомендуется обеспечить к ним доступ 
обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ с использованием специальных технических и 
программных средств. 
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Во время самостоятельной подготовки обучающиеся инвалиды и обучающиеся с ОВЗ 
должны быть обеспечены доступом к сети Интернет. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 
1. Апет Т.К. Технология приготовления мучных изделий: учебное пособие / Т. К. Апет. - 2-е 

изд., испр. и доп. – Минск: РИПО, 2021. – 391 с. - ISBN 978-985-7253-23-4.  
2. Неверова О.А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного 

происхождения: учебник / О.А. Неверова, А.Ю. Просеков, Г.А. Гореликова, В.М. Позняковский. — 
Москва: ИНФРА-М, 2022. — 318 с. + Доп. 

3. Чижикова О.Г. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий: учебник для 
среднего профессионального образования / О.Г. Чижикова, Л.О. Коршенко. — 2-е изд., испр. и доп. 
— Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 178 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-
5-534-07614-1 

 
3.2.2. Основные электронные издания 
1. Кондитерское производство (учебно-исследовательская работа). Лабораторный 

практикум: учебное пособие / Г.О. Магомедов, И.В. Плотникова, А.А. Журавлев, Т.А. Шевякова. — 
Воронеж: ВГУИТ, 2020. — 159 с. — ISBN 978-5-00032-478-3. — Текст: электронный // Лань: 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/171029 (дата обращения: 
21.11.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Технология хлебобулочных изделий. Практикум / Е. И. Пономарева, С. И. Лукина, Н. Н. 
Алехина, Т. Н. Малютина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. — 232 с. — ISBN 978-
5-507-45580-5. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/276446 (дата обращения: 21.11.2022). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей. 

3. Экспертиза мучных кондитерских изделий. Качество и безопасность: учебник / Т. В. 
Рензяева, И. Ю. Резниченко, Т. В. Савенкова, В. М. Позняковский ; под общ. ред. В. М. 
Позняковского. — Москва: ИНФРА-М, 2021. — 274 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - 
ISBN 978-5-16-012134-5. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1149631 
(дата обращения: 21.11.2022). – Режим доступа: по подписке.  

4. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий: учебное 
пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 
2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652 (дата обращения: 21.11.2022). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

 
3.2.3. Дополнительные источники  
1. Куликовский А. В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. 

Эмерджентные зоонозы: учебное пособие для среднего профессионального образования / А. В. 
Куликовский, З. Ю. Хапцев, Д. А. Макаров, А. А. Комаров. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: 
Издательство Юрайт, 2022. — 233 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12489-
7. — Текст: электронный 

2. Курочкин, А. А. Оборудование хлебопекарного производства. Практикум: учебное 
пособие / А.А. Курочкин, Г.В. Шабурова. — Москва: ИНФРА-М, 2021. — 231 с. — (Высшее 
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образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/1045703. - ISBN 978-5-16-015677-4. - Текст: 
электронный. 

3. Мудрецова-Висс, К. А. Основы микробиологии: учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. 
Дедюхина, Е.В. Масленникова. — 5-е изд., испр. и доп. — Москва: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2020. — 
384 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0904-1. - Текст: электронный. 

4. Николаева, М. А. Организация и проведение экспертизы и оценки качества 
продовольственных товаров: учебник для среднего профессионального образования / М. А. 
Николаева, Л. В. Карташова. - Москва: Норма: ИНФРА-М, 2021. - 320 с.: ил. - (Ab ovo). - ISBN 978-
5-91768-939-5. - Текст: электронный. 

5. Нилова, Л. П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров: учебник / Л.П. Нилова. 
— 2-е изд. — Москва: ИНФРА-М, 2020. — 448 с. — (Среднее профессиональное образование). - 
ISBN 978-5-16-015701-6. - Текст: электронный.  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  
АДАПТИРОВАННОГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и 
наименование 

профессиональных 
и общих 

компетенций, 
формируемых в 
рамках модуля20 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 2.1 
Осуществлять 
организационное 
обеспечение 
производства 
продуктов питания 
из растительного 
сырья на 
автоматизированных 
технологических 
линиях 

На оценку «отлично» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний, в том числе полученных при 
выполнении расчетов в практических 
работах; точно и полно использует 
научную терминологию; использует в 
своих расчетах знания, полученные при 
изучении курса. Безупречно и логически 
правильно выполняет расчеты 
практических заданий; дает 
исчерпывающие ответы на 
дополнительные вопросы преподавателя 
по темам, предусмотренным учебной 
программой. 
На оценку «хорошо» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний в объеме учебной программы; 
владеет необходимой для ответа 
терминологией; могут быть допущены 
недочеты в определении понятий, 
расчетах, исправленные студентом 
самостоятельно в процессе ответа.  
На оценку «удовлетворительно» если 
студент демонстрирует недостаточно 
последовательные знания при 
выполнении расчетов; использует 
научную терминологию, но могут быть 
допущены 1–2 ошибки в определении 
основных понятий, которые студент 
затрудняется исправить самостоятельно; 
способен самостоятельно, но неглубоко 
анализировать материал, при наводящих 
вопросах.  

Экспертное наблюдение 
при выполнении 
лабораторной работы, 
решении ситуационных 
задач 

 
20 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 
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На оценку «неудовлетворительно» если 
студент демонстрирует крайне 
фрагментарные знания в рамках учебной 
программы; не осознает связь данного 
понятия, теории, явления с другими 
объектами дисциплины; не владеет 
минимально необходимой 
терминологией; допускает грубые 
логические ошибки при расчетах, отвечая 
на вопросы преподавателя, которые не 
может исправить самостоятельно. 

ПК 2.2 
Осуществлять 
технологическое 
обеспечение 
процессов хранения 
и переработки зерна 
и семян 

На оценку «отлично» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний, в том числе полученных при 
выполнении расчетов в практических 
работах; точно и полно использует 
научную терминологию; использует в 
своих расчетах знания, полученные при 
изучении курса. Безупречно и логически 
правильно выполняет расчеты 
практических заданий; дает 
исчерпывающие ответы на 
дополнительные вопросы преподавателя 
по темам, предусмотренным учебной 
программой. 
На оценку «хорошо» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний в объеме учебной программы; 
владеет необходимой для ответа 
терминологией; могут быть допущены 
недочеты в определении понятий, 
расчетах, исправленные студентом 
самостоятельно в процессе ответа.  
На оценку «удовлетворительно» если 
студент демонстрирует недостаточно 
последовательные знания при 
выполнении расчетов; использует 
научную терминологию, но могут быть 
допущены 1–2 ошибки в определении 
основных понятий, которые студент 
затрудняется исправить самостоятельно; 
способен самостоятельно, но неглубоко 

Экспертное наблюдение 
при выполнении 
лабораторной работы, 
решении ситуационных 
задач 
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анализировать материал, при наводящих 
вопросах.  
На оценку «неудовлетворительно» если 
студент демонстрирует крайне 
фрагментарные знания в рамках учебной 
программы; не осознает связь данного 
понятия, теории, явления с другими 
объектами дисциплины; не владеет 
минимально необходимой 
терминологией; допускает грубые 
логические ошибки при расчетах, отвечая 
на вопросы преподавателя, которые не 
может исправить самостоятельно. 

ОК 01 
Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности 
применительно к 
различным 
контекстам 

На оценку «отлично» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний, в том числе полученных при 
выполнении расчетов в практических 
работах; точно и полно использует 
научную терминологию; использует в 
своих расчетах знания, полученные при 
изучении курса. Безупречно и логически 
правильно выполняет расчеты 
практических заданий; дает 
исчерпывающие ответы на 
дополнительные вопросы преподавателя 
по темам, предусмотренным учебной 
программой. 
На оценку «хорошо» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний в объеме учебной программы; 
владеет необходимой для ответа 
терминологией; могут быть допущены 
недочеты в определении понятий, 
расчетах, исправленные студентом 
самостоятельно в процессе ответа.  
На оценку «удовлетворительно» если 
студент демонстрирует недостаточно 
последовательные знания при 
выполнении расчетов; использует 
научную терминологию, но могут быть 
допущены 1–2 ошибки в определении 

Экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
практических/ 
лабораторных занятий; 
заданий по учебной и 
производственной 
практикам; заданий по 
самостоятельной работе 
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основных понятий, которые студент 
затрудняется исправить самостоятельно; 
способен самостоятельно, но неглубоко 
анализировать материал, при наводящих 
вопросах.  
На оценку «неудовлетворительно» если 
студент демонстрирует крайне 
фрагментарные знания в рамках учебной 
программы; не осознает связь данного 
понятия, теории, явления с другими 
объектами дисциплины; не владеет 
минимально необходимой 
терминологией; допускает грубые 
логические ошибки при расчетах, отвечая 
на вопросы преподавателя, которые не 
может исправить самостоятельно. 

ОК 09 
Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках 

На оценку «отлично» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний, в том числе полученных при 
выполнении расчетов в практических 
работах; точно и полно использует 
научную терминологию; использует в 
своих расчетах знания, полученные при 
изучении курса. Безупречно и логически 
правильно выполняет расчеты 
практических заданий; дает 
исчерпывающие ответы на 
дополнительные вопросы преподавателя 
по темам, предусмотренным учебной 
программой. 
На оценку «хорошо» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний в объеме учебной программы; 
владеет необходимой для ответа 
терминологией; могут быть допущены 
недочеты в определении понятий, 
расчетах, исправленные студентом 
самостоятельно в процессе ответа.  
На оценку «удовлетворительно» если 
студент демонстрирует недостаточно 
последовательные знания при 

Экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
практических/ 
лабораторных занятий; 
заданий по учебной и 
производственной 
практикам; заданий по 
самостоятельной работе 
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выполнении расчетов; использует 
научную терминологию, но могут быть 
допущены 1–2 ошибки в определении 
основных понятий, которые студент 
затрудняется исправить самостоятельно; 
способен самостоятельно, но неглубоко 
анализировать материал, при наводящих 
вопросах.  
На оценку «неудовлетворительно» если 
студент демонстрирует крайне 
фрагментарные знания в рамках учебной 
программы; не осознает связь данного 
понятия, теории, явления с другими 
объектами дисциплины; не владеет 
минимально необходимой 
терминологией; допускает грубые 
логические ошибки при расчетах, отвечая 
на вопросы преподавателя, которые не 
может исправить самостоятельно. 
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Приложение 1.3 к ПАОП по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «ПМн.01 Ведение технологического процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 
технологических линиях (по выбору)» 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРИМЕРНАЯ АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 

 

«ПМн.03 ЛАБОРАТОРНЫЙ КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ СЫРЬЯ, 
ПОЛУФАБРИКАТОВ И ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ В ПРОЦЕССЕ ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ 

ПИТАНИЯ ИЗ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ)» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ АДАПТИРОВАННОЙ РАБОЧЕЙ 
ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.03 ЛАБОРАТОРНЫЙ КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ СЫРЬЯ, 
ПОЛУФАБРИКАТОВ И ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ В ПРОЦЕССЕ ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ 

ПИТАНИЯ ИЗ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 
 
1.1. Цель и планируемые результаты освоения адаптированного профессионального 

модуля  
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья и 
соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 
ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 
 

        1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 3 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 

ПК 3.2 Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов 
питания из растительного сырья 

 
1.1.3. В результате освоения адаптированного профессионального модуля обучающийся 

должен: 
Иметь 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, технического обслуживания 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, 
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 

Уметь 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 
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 документации, подготавливать посевной 
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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 

Знать 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 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 
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 
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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 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 

 
 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение адаптированного профессионального 
модуля 
 
Всего часов 412 

в том числе в форме практической подготовки 332 
 
Из них на освоение МДК 160  

в том числе самостоятельная работа 
практики, в том числе учебная 108 

производственная 144 
Промежуточная аттестация 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ АДАПТИРОВАННОГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура адаптированного профессионального модуля  

Коды 
профессиональных 

общих компетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля Всего, час. 

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

ме
 

пр
ак

ти
че

ск
ой

. 
по

дг
от

ов
ки

 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК Практики Всего 
 

В том числе 

Лабораторных. и 
практических. 

занятий 
 
 

Курсовых 
работ 

(проектов) 
 

Самостоятельная 
работа21 

П
ро

ме
ж

ут
оч

на
я 

ат
те

ст
ац

ия
 

Учебная 
 

Производственная 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
ОК 01 
ОК 09 
ПК 3.1 
ПК 3.2 

МДК.03.01 Производственно-
технологический контроль 
 

80 40 80 40 - - - 

72  

ОК 01 
ОК 09 
ПК 3.1 
ПК 3.2 

МДК.03.02 Контроль качества и 
безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции 

80 40 80 40  - 

36 144 

 УП.03 Учебная практика 108 108      108  
 ПП.03 Производственная 

практика 
144 144       144 

 Промежуточная аттестация Х Х     
 Всего: 412 332 160 80  - - 108 144 

 

 
21 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема 
профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и 
содержанием междисциплинарного курса. 
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2.2. Тематический план и содержание адаптированного профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов и 
тем профессионального 

модуля (ПМ), 
междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 
лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа 

обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем, ак. ч / в том числе 
в форме практической 

подготовки, ак. ч 

1 2 3 
ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 
процессе производства продуктов питания из растительного сырья   412 / 332 

МДК 03.01 Производственно-технологический контроль 80 /40 
Тема 1.1. Введение. 
Законы и нормативные 
документы контроля 
качества и безопасности 
продукции 

Содержание  8 / 4 
1. Организация производственно-технологического контроля на предприятиях отрасли. 
Государственный надзор 4 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 
1. Производственно-технологический контроль на предприятиях отрасли 4 

Тема 1.2. 
Производственно-
технологический 
контроль. Входной 
контроль и текущий 
контроль качества сырья, 
вспомогательных 
материалов и готовой 
продукции 
 

Содержание  44 /24 
1. Порядок отбора средних проб сырья при входном, текущем контроле и подготовка их 
для лабораторного анализа. 2 

2. Порядок отбора средних проб полупродуктов и продуктов при текущем и конечном 
контроле и подготовка их для лабораторного анализа 2 

3. Программа производственно-технологического контроля производства. 4 
4. Характеристика производства, контроль безопасности и качества сырья, 
вспомогательных материалов, готового продукта. 4 

5. Технологическая схема производства продукта. 4 
6. АОП СПО ерационный производственный контроль. Составление схемы 
технологического контроля. 4 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 24 
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1. Порядок отбора средних проб сырья при входном, текущем контроле и подготовка их 
для лабораторного анализа. 6 

2. Порядок отбора средних проб полупродуктов и продуктов при текущем и конечном 
контроле и подготовка их для лабораторного анализа 6 

3. Методы анализа, контроль безопасности и качества сырья, вспомогательных 
материалов, готовых продуктов. 6 

4. АОП СПО ерационный производственный контроль. Составление схемы 
технологического контроля. 6 

Тема 1.3. Организация и 
основные задачи 
производственных 
лабораторий. Разработка 
нормативных и ведение 
производственных 
документов по 
производственно-
технологическому 
контролю 

Содержание 16 / 8 
1. Технологические и производственные лаборатории, их функции и задачи. Организация 
производственных лабораторий, права и обязанности в осуществлении 
производственного, входного, текущего контроля качества сырья и вспомогательных 
материалов. 

4 

2. Разработка и утверждение технических условий, рецептур, технологических 
инструкций. Введение производственных и лабораторных журналов по контролю 
качества и безопасности сырья и продукта. 

4 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8 
1. Технологические и производственные лаборатории, их функции и задачи. Организация 
производственных лабораторий, права и обязанности в осуществлении 
производственного, входного, текущего контроля качества сырья и вспомогательных 
материалов. 

4 

2. Разработка и утверждение технических условий, рецептур, технологических 
инструкций. Введение производственных и лабораторных журналов по контролю 
качества и безопасности сырья и продукта. 

4 

Тема 1.4. Физико-
химические методы 
исследования 

Содержание 12 / 4 
1. Физико-химические методы исследования. 4 
2. Отчетность при производственно-технологическом контроле. Формы журналов 
правила заполнения 4 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 
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1. Определение физико-химических показателей качества 4 
Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1  
Учебная практика раздела 1 
Виды работ  
1. Осуществление процесса контроля качества поступающего сырья 
2. Осуществление процесса контроля качества полуфабрикатов 
3. Осуществление процесса контроля качества готовых изделий 

72 

МДК 03.02 Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 80 / 40 
Тема 1.1. Контроль 
качества продукции 

Содержание 36 / 20 
1. Контроль качества продукции  4 
2. Испытательные лаборатории для предприятий  4 
3. Правила отбора проб 4 
4. Методы контроля качества 4 
В том числе практических и лабораторных занятий 20 
1. Правила отбора проб 8 
2. Методы контроля качества 12 

Тема 1.2. Требования к 
качеству сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции 

Содержание  44 / 20 
1. Требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 8 
2. Контроль качества полуфабрикатов, готовых изделий, напитков 8 
3. Идентификация и фальсификация сырья и продукции 8 
В том числе практических и лабораторных занятий  20 
1. Контроль качества основного сырья 6 
2. Контроль качества дополнительного сырья 6 
3. Контроль качества полуфабрикатов  4 
4. Оценка качества готовых изделий 4 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела №2  
Учебная практика раздела №2 
Виды работ  36 
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1. Осуществление процесса контроля качества поступающего сырья 
2. Осуществление процесса контроля качества полуфабрикатов 
3. Осуществление процесса контроля качества готовых изделий 
Самостоятельная учебная работа обучающегося над курсовым проектом (работой)   
Производственная практика 
Виды работ  
1. Контроль соблюдения требований к сырью при производстве  
2. Организация и осуществление технологического процесса изготовления полуфабрикатов  
3. Организация и осуществление технологического процесса  
4. Работа в производственно-технологической лаборатории  

144 

Всего 412 / 332 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ АДАПТИРОВАННОГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 
3.1. Для реализации программы адаптированного профессионального модуля должны 

быть предусмотрены следующие специальные помещения: 
Кабинеты «Технологии продуктов питания из растительного сырья (по выбору)», 

«Технологического оборудования производства продуктов питания из растительного сырья (по 
выбору)», «Процессов и аппаратов пищевых производств», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.1 
примерной образовательной программы по специальности.  

Лаборатории «Автоматизации технологических процессов», «Микробиологии, санитарии и 
гигиены», «Контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции», 
оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 примерной образовательной программы  
по специальности. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.4 примерной образовательной 
программы по специальности. 

Организация рабочего места для обучающихся с общими соматическими 
заболеваниями:  

создаются специальные условия в соответствии с рекомендациями психолого-медико-
педагогической комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления 
инвалидности, выданной федеральным государственным учреждением медико-социальной 
экспертизы (далее - справка) в соответствии со спецификой соматического заболевания. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 
печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы  
для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 
образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 
печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 
дополнен новыми изданиями. 

Для успешной реализации ПАОП СПО необходимо сформировать полный перечень учебно-
методической документации по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 
профессиональным модулям в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 
профессии/специальности. 

Доступ к информационным и библиографическим ресурсам в сети Интернет для каждого 
обучающегося инвалида или обучающегося с ОВЗ должен быть обеспечен в объеме не менее чем 
одного учебного, методического печатного и/или электронного издания по каждой дисциплине, 
междисциплинарному курсу, профессиональному модулю в формах, адаптированных к 
ограничениям их здоровья (включая электронные базы периодических изданий). 

Для обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ комплектация библиотечного фонда 
осуществляется электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по 
дисциплинам всех учебных циклов. 

Библиотечный фонд помимо учебной литературы должен включать официальные, 
справочно-библиографические и периодические издания. Рекомендуется обеспечить к ним доступ 
обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ с использованием специальных технических и 
программных средств. 
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Во время самостоятельной подготовки обучающиеся инвалиды и обучающиеся с ОВЗ 
должны быть обеспечены доступом к сети Интернет. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 
1. Донченко, Л. В.  Безопасность пищевой продукции. В 2 ч. Часть 1: учебник для среднего 

профессионального образования / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 3-е изд., испр. и доп. — 
Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 264 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-
534-07799-5. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/491883 (дата обращения: 21.11.2022).  

2. Донченко, Л. В.  Безопасность пищевой продукции. В 2 ч. Часть 2: учебник для среднего 
профессионального образования / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва: 
Издательство Юрайт, 2022. — 161 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07800-
8. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/491884 (дата обращения: 21.11.2022). 

3. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность / Н. И. 
Дунченко, В. С. Янковская. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 304 с. — ISBN 978-
5-8114-9628-0. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/198509 (дата обращения: 21.11.2022). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей. 

4. Сидоренко, О. Д. Биологические методы контроля продукции животного происхождения: 
учебник / О.Д. Сидоренко. — Москва: ИНФРА-М, 2021. — 164 с. — (Среднее профессиональное 
образование). - ISBN 978-5-16-016943-9. - Текст: электронный. - URL: 
https://znanium.com/catalog/product/1406643 (дата обращения: 21.11.2022). – Режим доступа: по 
подписке. 

 
3.2.3. Дополнительные источники 
1. Соболев Э.М.Технология натуральных и специальных вин.-Майкоп: Адыгея, 2004.- 463 с. 
2. Кишковский З.Н., Мержаниан А.А. Технология вина. -М.: «Легкая и пищевая 

промышленность», 1984.- 503 с. 
3. Практическое руководство по использованию сиситем капиллярного электрофореза 

«Капель» - С-Пб.: ООО «Веда», 2009- 212 с. 
4. Контроль качества продукции физико-химическими метслухами. Вино и виноматериалы / 

В.В. Ашапкин и др. -ДеЛи принт, 2005.-116 с. 
5. Полыганина Г.В. Аналитический контроль производства водок и ликеро-водочных 

изделий.- ДеЛи принт, 2010. - 464 с. 
6. Магомедов, Ш. Ш. Управление качеством продукции [Электронный ресурс]: Учебник / Ш. 

Ш. Магомедов, Г. Е. Беспалова. - М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2013. - 336 
с. - ISBN 978-5-394-01715-5. 

7. Управление качеством на предприятиях пищевой, перерабат. промыш.: Уч. / Под ред. 
В.М.Поздняковского - 3 изд., испр. и доп. - М:ИНФРА-М, 2014 - 336 с.: 60x90 1/16 + ( Доп. мат. 
znanium.com). - (п) ISBN 978-5-16-006184-9, 500 экз. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и 
наименование 

профессиональных 
и общих 

компетенций, 
формируемых в 
рамках модуля22 

Критерии оценки Методы оценки 

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 

На оценку «отлично» если студент 
демонстрирует системность и глубину знаний, 
в том числе полученных при выполнении 
расчетов в практических работах; точно и 
полно использует научную терминологию; 
использует в своих расчетах знания, 
полученные при изучении курса. Безупречно и 
логически правильно выполняет расчеты 
практических заданий; дает исчерпывающие 
ответы на дополнительные вопросы 
преподавателя по темам, предусмотренным 
учебной программой. 
На оценку «хорошо» если студент 
демонстрирует системность и глубину знаний 
в объеме учебной программы; владеет 
необходимой для ответа терминологией; могут 
быть допущены недочеты в определении 
понятий, расчетах, исправленные студентом 
самостоятельно в процессе ответа.  
На оценку «удовлетворительно» если 
студент демонстрирует недостаточно 
последовательные знания при выполнении 
расчетов; использует научную терминологию, 
но могут быть допущены 1–2 ошибки в 
определении основных понятий, которые 
студент затрудняется исправить 
самостоятельно; способен самостоятельно, но 
неглубоко анализировать материал, при 
наводящих вопросах.  
На оценку «неудовлетворительно» если 
студент демонстрирует крайне фрагментарные 
знания в рамках учебной программы; не 
осознает связь данного понятия, теории, 
явления с другими объектами дисциплины; не 
владеет минимально необходимой 
терминологией; допускает грубые логические 
ошибки при расчетах, отвечая на вопросы 
преподавателя, которые не может исправить 
самостоятельно. 

Экспертное 
наблюдение при 
выполнении 
лабораторной 
работы, решении 
ситуационных задач 
 

 
22 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 
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ПК 3.2 
Проводить 
лабораторные 
исследования 
качества и 
безопасности 
сырья, 
полуфабрикатов и 
готовой продукции 
в процессе 
производства 
продуктов питания 
из растительного 
сырья 

На оценку «отлично» если студент 
демонстрирует системность и глубину знаний, 
в том числе полученных при выполнении 
расчетов в практических работах; точно и 
полно использует научную терминологию; 
использует в своих расчетах знания, 
полученные при изучении курса. Безупречно и 
логически правильно выполняет расчеты 
практических заданий; дает исчерпывающие 
ответы на дополнительные вопросы 
преподавателя по темам, предусмотренным 
учебной программой. 
На оценку «хорошо» если студент 
демонстрирует системность и глубину знаний 
в объеме учебной программы; владеет 
необходимой для ответа терминологией; могут 
быть допущены недочеты в определении 
понятий, расчетах, исправленные студентом 
самостоятельно в процессе ответа.  
На оценку «удовлетворительно» если 
студент демонстрирует недостаточно 
последовательные знания при выполнении 
расчетов; использует научную терминологию, 
но могут быть допущены 1–2 ошибки в 
определении основных понятий, которые 
студент затрудняется исправить 
самостоятельно; способен самостоятельно, но 
неглубоко анализировать материал, при 
наводящих вопросах.  
На оценку «неудовлетворительно» если 
студент демонстрирует крайне фрагментарные 
знания в рамках учебной программы; не 
осознает связь данного понятия, теории, 
явления с другими объектами дисциплины; не 
владеет минимально необходимой 
терминологией; допускает грубые логические 
ошибки при расчетах, отвечая на вопросы 
преподавателя, которые не может исправить 
самостоятельно. 

Экспертное 
наблюдение при 
выполнении 
лабораторной 
работы, решении 
ситуационных задач 

ОК 01 
Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности 
применительно к 
различным 
контекстам 

На оценку «отлично» если студент 
демонстрирует системность и глубину знаний, 
в том числе полученных при выполнении 
расчетов в практических работах; точно и 
полно использует научную терминологию; 
использует в своих расчетах знания, 
полученные при изучении курса. Безупречно и 
логически правильно выполняет расчеты 
практических заданий; дает исчерпывающие 
ответы на дополнительные вопросы 
преподавателя по темам, предусмотренным 
учебной программой. 

Экспертное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
практических/ 
лабораторных 
занятий; заданий по 
учебной и 
производственной 
практикам; заданий 
по самостоятельной 
работе 
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На оценку «хорошо» если студент 
демонстрирует системность и глубину знаний 
в объеме учебной программы; владеет 
необходимой для ответа терминологией; могут 
быть допущены недочеты в определении 
понятий, расчетах, исправленные студентом 
самостоятельно в процессе ответа.  
На оценку «удовлетворительно» если 
студент демонстрирует недостаточно 
последовательные знания при выполнении 
расчетов; использует научную терминологию, 
но могут быть допущены 1–2 ошибки в 
определении основных понятий, которые 
студент затрудняется исправить 
самостоятельно; способен самостоятельно, но 
неглубоко анализировать материал, при 
наводящих вопросах.  
На оценку «неудовлетворительно» если 
студент демонстрирует крайне фрагментарные 
знания в рамках учебной программы; не 
осознает связь данного понятия, теории, 
явления с другими объектами дисциплины; не 
владеет минимально необходимой 
терминологией; допускает грубые логические 
ошибки при расчетах, отвечая на вопросы 
преподавателя, которые не может исправить 
самостоятельно. 

ОК 09 
Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном 
языках 

На оценку «отлично» если студент 
демонстрирует системность и глубину знаний, 
в том числе полученных при выполнении 
расчетов в практических работах; точно и 
полно использует научную терминологию; 
использует в своих расчетах знания, 
полученные при изучении курса. Безупречно и 
логически правильно выполняет расчеты 
практических заданий; дает исчерпывающие 
ответы на дополнительные вопросы 
преподавателя по темам, предусмотренным 
учебной программой. 
На оценку «хорошо» если студент 
демонстрирует системность и глубину знаний 
в объеме учебной программы; владеет 
необходимой для ответа терминологией; могут 
быть допущены недочеты в определении 
понятий, расчетах, исправленные студентом 
самостоятельно в процессе ответа.  
На оценку «удовлетворительно» если 
студент демонстрирует недостаточно 
последовательные знания при выполнении 
расчетов; использует научную терминологию, 
но могут быть допущены 1–2 ошибки в 
определении основных понятий, которые 

Экспертное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
практических/ 
лабораторных 
занятий; заданий по 
учебной и 
производственной 
практикам; заданий 
по самостоятельной 
работе 
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студент затрудняется исправить 
самостоятельно; способен самостоятельно, но 
неглубоко анализировать материал, при 
наводящих вопросах.  
На оценку «неудовлетворительно» если 
студент демонстрирует крайне фрагментарные 
знания в рамках учебной программы; не 
осознает связь данного понятия, теории, 
явления с другими объектами дисциплины; не 
владеет минимально необходимой 
терминологией; допускает грубые логические 
ошибки при расчетах, отвечая на вопросы 
преподавателя, которые не может исправить 
самостоятельно. 
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Приложение 1.4 к ПАОП  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «ПМ.04 ОБЕСПЕЧЕНИЕ деятельности структурного подразделения» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ АДАПТИРОВАННОЙ РАБОЧЕЙ 
ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.04 ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ СТРУКТУРНОГО ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ» 
 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения адаптированного профессионального 
модуля  

В результате изучения адаптированного профессионального модуля обучающийся должен 
освоить основной вид деятельности «Обеспечение деятельности структурного подразделения» и 
соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1.Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 
ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 
 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 4 Организация работы структурного подразделения 
ПК 4.1 Планировать основные показатели производственного процесса 
ПК 4.2 Планировать выполнение работ исполнителями 
ПК 4.3 Организовывать работу трудового коллектива 
ПК 4.4 Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива 
ПК 4.5 Вести учётно-отчётную документацию 

 
1.1.3. В результате освоения адаптированного профессионального модуля обучающийся 

должен: 
Иметь практический 
опыт 

планирования основных показателей производственного 
процесса; оценка эффективности производственного 
процесса; принятие управленческих решений по организации 
производственного процесса,  
планирования работ структурного подразделения; оценка 
эффективности деятельности структурного подразделения; 
принятие управленческих решений по организации 
выполнения работ исполнителями, 
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; участия в 
планировании основных показателей производства, 
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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, 
ведения утвержденной учетно-отчетной документации; 
проверка товарного оформления и хранения продукции; 
оформление документов на отпущенную продукцию; 
составление отчетов по расходу сырья, вспомогательных 
материалов, упаковки и тары; учет брака и анализ причин 
образования дефектов продукции 

Уметь рассчитывать выход готовой продукции в ассортименте; 
рассчитывать экономические показатели структурного 
подразделения,  
планировать работы исполнителям в соответствии с их 
должностными инструкциями; оформлять и проверять планы 
работ по установленной форме, 
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, 
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, 
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 

Знать принципы и формы организации производственного процесса; 
методики расчета выхода готовой продукции; структура 
издержек производства и пути снижения затрат; методики 
расчета экономических показателей, 
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принципы планирования работ исполнителям; основные 
приемы организации работ исполнителей; способы и 
показатели оценки качества работ, выполняемых 
исполнителями, 
принципы планирования работы трудового коллектива; 
основные приемы организации работы трудового коллектива; 
правила и принципы разработки должностных обязанностей, 
графиков работы и табеля учета рабочего времени, 
способы и показатели оценки результатов работы трудового 
коллектива, 
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 

 
 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение адаптированного профессионального 
модуля 
 
Всего часов 152 

в том числе в форме практической подготовки 132 
 
Из них на освоение МДК 80  

в том числе самостоятельная работа 
практики, в том числе учебная 36 

   производственная 36 
Промежуточная аттестация  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ АДАПТИРОВАННОГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура адаптированного профессионального модуля  
 

Коды 
профессиональных 

общих компетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля Всего, час. 

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

ме
 

пр
ак

ти
че

ск
ой

. 
по

дг
от

ов
ки

 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК Практики Всего 
 

В том числе 

Лабораторных. и 
практических. 

занятий 
 
 

Курсовых 
работ 

(проектов)23 
 

Самостоятельная 
работа24 

П
ро

ме
ж

ут
оч

на
я 

ат
те

ст
ац

ия
 

Учебная 
 

Производственная 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
ОК 01 
ОК 09 
ПК 4.1 
ПК 4.2 
ПК 4.3 
ПК 4.4 
ПК 4.5 

МДК.04.01 Организация 
работы структурного 
подразделения 

80 60 80 60 - - - 36 36 

 УП.04 Учебная практика 36 36      36  
 ПП.04 Производственная 

практика 
36 36       36 

 Промежуточная аттестация Х Х     
 Всего: 152 132 80 60 - - - 36 36 

 

 
23 Данная колонка указывается только для специальностей СПО. 
24 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема 
профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и 
содержанием междисциплинарного курса. 
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2.2. Тематический план и содержание адаптированного профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов и 
тем профессионального 

модуля (ПМ), 
междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 
лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа 

обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем, ак. ч / в том числе 
в форме практической 

подготовки, ак. ч 

1 2 3 
ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного подразделения 152 / 132 
МДК. 04.01 Организация работы структурного подразделения 80 / 60 
Тема 1.1. Планирование, 
организация и 
руководство работой 
структурного 
подразделения 
 

Содержание  12 / 6 
1. Организация работы структурного подразделения. 2 
2. Планирование работы структурного подразделения. 2 
3. Управление коллективом 2 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 6 
1. Роль организаций в современном обществе 2 
2. Характеристики организаций 2 
3. Организация как социальная подсистема 2 

Тема 1.2. Психология 
общения 
 

Содержание  18 / 14 
1. Этика и эстетика 2 
2. Психология общения 2 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 14 
1. Типология организаций 2 
2. Деловая игра «Создание организации». Выборы руководства фирмы и разработка 
учредительных документов 2 

3. Деловая игра «Создание организации». Разработка финансово-материальных основ 
организационного проекта 2 

4. Деловая игра «Создание организации». Презентация организационного проекта 2 
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5. Деловая игра «Организационный анализ и изменения в организации». Обоснование 
целей организации и необходимых структурных изменений 2 

6. Деловая игра «Организационный анализ и изменения в организации». 
Организационные изменения, перепроектирование организации 2 

7. Деловая игра «Организационный анализ и изменения в организации». Презентация 
проекта организационных изменений 2 

Тема 1.3. Анализ 
результатов деятельности 
структурного 
подразделения 

Содержание 28 / 24 
1. Организация производственного и технологического процесса 2 
2. Организация и нормирование труда. 1 
3. Основные показатели деятельности предприятий  1 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 24 
1. Определение целей организации и структуры ее функциональных подразделений 2 
2. Расчет показателей использования основных средств 2 
3. Расчёт показателей использования оборотных средств 2 
4. Расчёт бюджета рабочего времени и составление графика выхода рабочих на работу 2 
5. Расчет технически обоснованных норм 2 
6. Расчет заработной платы работников предприятия при сдельной форме оплаты труда 2 
7. Расчет заработной платы работников предприятия при повременной форме оплаты 
труда 2 

8. Расчет фонда заработной платы и среднемесячной заработной платы  2 
9. Расчет себестоимости продукции и показателей снижения себестоимости 2 
10. Расчет экономических показателей работы предприятия 2 
11. Оформление документов на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и 
готовой продукции 2 

12. Оформление табеля учета рабочего времени работников 2 
Тема 1.4. Нормативно-
правовое регулирование в 
области руководства 

Содержание 22 / 16 
1. Правовые основы организации работы структурного подразделения 2 
2. Основные принципы правового регулирования трудовых отношений 2 
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структурным 
подразделением 

3. Нормативно-правовые документы при трудоустройстве 1 
4. Дисциплинарная и материальная ответственность работника 1 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 16 
1. Общие законы организации 4 
2. Законы и закономерности организации 2 
3. Принципы организации 4 
4. Связующие процессы в организации 2 
5. Принятие управленческих решений 4 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела   
Учебная практика раздела  
Виды работ  
1. Участие в планировании структурного подразделения 
2. Организация работы структурного подразделения  
3. Руководство работой структурного подразделения 
4. Анализ процесса и результатов работы подразделения  
5. Оценки экономической эффективности производственной деятельности 

36 

Производственная практика  
Виды работ  
1. Планирование, организация и контроль деятельности структурного подразделения 
2. Участие в руководстве работой структурного подразделения 
3. Участие в анализе процесса и результатов деятельности подразделений   

36 

Всего 152 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ АДАПТИРОВАННОГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

3.1. Для реализации программы адаптированного профессионального модуля должны 
быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты «Технологии продуктов питания из растительного сырья (по выбору)», 
«Технологического оборудования производства продуктов питания из растительного сырья (по 
выбору)», «Процессов и аппаратов пищевых производств», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.1 
примерной образовательной программы по специальности.  

Лаборатории «Автоматизации технологических процессов», «Микробиологии, санитарии и 
гигиены», «Контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции», 
оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 примерной образовательной программы  
по специальности. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.4 примерной образовательной программы 
по специальности. 

Организация рабочего места для обучающихся с общими соматическими 
заболеваниями:  

создаются специальные условия в соответствии с рекомендациями психолого-медико-
педагогической комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления 
инвалидности, выданной федеральным государственным учреждением медико-социальной 
экспертизы (далее - справка) в соответствии со спецификой соматического заболевания. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы  
для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 
образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 
печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 
дополнен новыми изданиями. 

Для успешной реализации ПАОП СПО необходимо сформировать полный перечень учебно-
методической документации по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 
профессиональным модулям в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 
профессии/специальности. 

Доступ к информационным и библиографическим ресурсам в сети Интернет для каждого 
обучающегося инвалида или обучающегося с ОВЗ должен быть обеспечен в объеме не менее чем 
одного учебного, методического печатного и/или электронного издания по каждой дисциплине, 
междисциплинарному курсу, профессиональному модулю в формах, адаптированных к 
ограничениям их здоровья (включая электронные базы периодических изданий). 

Для обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ комплектация библиотечного фонда 
осуществляется электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по 
дисциплинам всех учебных циклов. 

Библиотечный фонд помимо учебной литературы должен включать официальные, справочно-
библиографические и периодические издания. Рекомендуется обеспечить к ним доступ 
обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ с использованием специальных технических и 
программных средств. 
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Во время самостоятельной подготовки обучающиеся инвалиды и обучающиеся с ОВЗ должны 
быть обеспечены доступом к сети Интернет. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 
1. Грибов, В. Д. Управление структурными подразделениями организации: учебник / В. Д. 

Грибов. М.: КНОРУС, 2021.- 278 с. - (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-406-
02566-6. 

2. Дрещинский, В.А. Планирование и организация работы структурного подразделения: 
учебник для среднего профессионального образования / В. А. Дрещинский. — Москва: 
Издательство Юрайт, 2021. — 407 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14662-
2. 

3. Оплетаева, Н.А. Управление структурным подразделением организации: учебное пособие / 
Н.А. Оплетаева. — Омск: Омский ГАУ, 2019. — 76 с. — ISBN 978-5-89764-817-7.  

 
3.2.2. Основные электронные издания 
1. Бочкарева Н.А. Техническое оснащение и организация рабочего места: учебник для СПО / 

Бочкарева Н.А.. — Саратов, Москва: Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 387 c. — ISBN 
978-5-4488-0827-2, 978-5-4497-0503-7. — Текст: электронный // IPR SMART: [сайт]. — URL: 
https://www.iprbookshop.ru/94723.html (дата обращения: 21.11.2022). — Режим доступа: для 
авторизир. пользователей 

2. Воробьева, И. П.  Экономика и организация производства: учебное пособие для среднего 
профессионального образования / И. П. Воробьева, О. С. Селевич. — Москва: Издательство Юрайт, 
2022. — 191 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10672-5. — Текст: 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/495523 
(дата обращения: 21.11.2022). 

3. Грибов, В. Д.  Основы управленческой деятельности: учебник и практикум для среднего 
профессионального образования / В. Д. Грибов, Г. В. Кисляков. — Москва: Издательство Юрайт, 
2022. — 335 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-5904-8. — Текст: 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489972 
(дата обращения: 21.11.2022). 

4. Иванов, И. Н.  Организация труда на промышленных предприятиях: учебник для среднего 
профессионального образования / И. Н. Иванов, А. М. Беляев. — Москва: Издательство Юрайт, 
2022. — 305 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12300-5. — Текст: 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/495743 
(дата обращения: 21.11.2022).  

 
3.2.3. Дополнительные источники 
1. Астахова, Н.И. Менеджмент: учебник для среднего профессионального образования / Н.И. 

Астахова, Г.И. Москвитин ; под общей редакцией Н.И. Астаховой, Г.И. Москвитина. — Москва: 
Издательство Юрайт, 2019. —422 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-5386-
2.  

2. Горленко, О.А. Управление персоналом: учебник для среднего профессионального 
образования / О.А. Горленко, Д.В. Ерохин, Т.П. Можаева. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: 
Издательство Юрайт, 2020. — 249 с. —(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-9457-
5.  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  
АДАПТИРОВАННОГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и 
наименование 

профессиональных 
и общих 

компетенций, 
формируемых в 
рамках модуля25 

Критерии оценки Методы 
оценки 

ПК 4.1 
Планировать 
основные 
показатели 
производственного 
процесса 

 

На оценку «отлично» если студент демонстрирует 
системность и глубину знаний, в том числе 
полученных при выполнении расчетов в 
практических работах; точно и полно использует 
научную терминологию; использует в своих расчетах 
знания, полученные при изучении курса. Безупречно 
и логически правильно выполняет расчеты 
практических заданий; дает исчерпывающие ответы 
на дополнительные вопросы преподавателя по темам, 
предусмотренным учебной программой. 
На оценку «хорошо» если студент демонстрирует 
системность и глубину знаний в объеме учебной 
программы; владеет необходимой для ответа 
терминологией; могут быть допущены недочеты в 
определении понятий, расчетах, исправленные 
студентом самостоятельно в процессе ответа.  
На оценку «удовлетворительно» если студент 
демонстрирует недостаточно последовательные 
знания при выполнении расчетов; использует 
научную терминологию, но могут быть допущены 1–
2 ошибки в определении основных понятий, которые 
студент затрудняется исправить самостоятельно; 
способен самостоятельно, но неглубоко 
анализировать материал, при наводящих вопросах.  
На оценку «неудовлетворительно» если студент 
демонстрирует крайне фрагментарные знания в 
рамках учебной программы; не осознает связь 
данного понятия, теории, явления с другими 
объектами дисциплины; не владеет минимально 
необходимой терминологией; допускает грубые 
логические ошибки при расчетах, отвечая на вопросы 

Экспертное 
наблюдение 
выполнения 

практических 
работ 

 
25 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 
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преподавателя, которые не может исправить 
самостоятельно. 

ПК 4.2 
Планировать 
выполнение работ 
исполнителями 

 

На оценку «отлично» если студент демонстрирует 
системность и глубину знаний, в том числе 
полученных при выполнении расчетов в 
практических работах; точно и полно использует 
научную терминологию; использует в своих расчетах 
знания, полученные при изучении курса. Безупречно 
и логически правильно выполняет расчеты 
практических заданий; дает исчерпывающие ответы 
на дополнительные вопросы преподавателя по темам, 
предусмотренным учебной программой. 
На оценку «хорошо» если студент демонстрирует 
системность и глубину знаний в объеме учебной 
программы; владеет необходимой для ответа 
терминологией; могут быть допущены недочеты в 
определении понятий, расчетах, исправленные 
студентом самостоятельно в процессе ответа.  
На оценку «удовлетворительно» если студент 
демонстрирует недостаточно последовательные 
знания при выполнении расчетов; использует 
научную терминологию, но могут быть допущены 1–
2 ошибки в определении основных понятий, которые 
студент затрудняется исправить самостоятельно; 
способен самостоятельно, но неглубоко 
анализировать материал, при наводящих вопросах.  
На оценку «неудовлетворительно» если студент 
демонстрирует крайне фрагментарные знания в 
рамках учебной программы; не осознает связь 
данного понятия, теории, явления с другими 
объектами дисциплины; не владеет минимально 
необходимой терминологией; допускает грубые 
логические ошибки при расчетах, отвечая на вопросы 
преподавателя, которые не может исправить 
самостоятельно. 

Экспертное 
наблюдение 
выполнения 

практических 
работ 

ПК 4.3 
Организовывать 
работу трудового 
коллектива 

На оценку «отлично» если студент демонстрирует 
системность и глубину знаний, в том числе 
полученных при выполнении расчетов в 
практических работах; точно и полно использует 
научную терминологию; использует в своих расчетах 
знания, полученные при изучении курса. Безупречно 
и логически правильно выполняет расчеты 
практических заданий; дает исчерпывающие ответы 
на дополнительные вопросы преподавателя по темам, 
предусмотренным учебной программой. 

Экспертное 
наблюдение 
выполнения 

практических 
работ 
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На оценку «хорошо» если студент демонстрирует 
системность и глубину знаний в объеме учебной 
программы; владеет необходимой для ответа 
терминологией; могут быть допущены недочеты в 
определении понятий, расчетах, исправленные 
студентом самостоятельно в процессе ответа.  
На оценку «удовлетворительно» если студент 
демонстрирует недостаточно последовательные 
знания при выполнении расчетов; использует 
научную терминологию, но могут быть допущены 1–
2 ошибки в определении основных понятий, которые 
студент затрудняется исправить самостоятельно; 
способен самостоятельно, но неглубоко 
анализировать материал, при наводящих вопросах.  
На оценку «неудовлетворительно» если студент 
демонстрирует крайне фрагментарные знания в 
рамках учебной программы; не осознает связь 
данного понятия, теории, явления с другими 
объектами дисциплины; не владеет минимально 
необходимой терминологией; допускает грубые 
логические ошибки при расчетах, отвечая на вопросы 
преподавателя, которые не может исправить 
самостоятельно. 

ПК 4.4 
Контролировать 
ход и оценивать 
результаты работы 
трудового 
коллектива 
 

На оценку «отлично» если студент демонстрирует 
системность и глубину знаний, в том числе 
полученных при выполнении расчетов в 
практических работах; точно и полно использует 
научную терминологию; использует в своих расчетах 
знания, полученные при изучении курса. Безупречно 
и логически правильно выполняет расчеты 
практических заданий; дает исчерпывающие ответы 
на дополнительные вопросы преподавателя по темам, 
предусмотренным учебной программой. 
На оценку «хорошо» если студент демонстрирует 
системность и глубину знаний в объеме учебной 
программы; владеет необходимой для ответа 
терминологией; могут быть допущены недочеты в 
определении понятий, расчетах, исправленные 
студентом самостоятельно в процессе ответа.  
На оценку «удовлетворительно» если студент 
демонстрирует недостаточно последовательные 
знания при выполнении расчетов; использует 
научную терминологию, но могут быть допущены 1–
2 ошибки в определении основных понятий, которые 
студент затрудняется исправить самостоятельно; 

Экспертное 
наблюдение 
выполнения 

практических 
работ 



132 
 

способен самостоятельно, но неглубоко 
анализировать материал, при наводящих вопросах.  
На оценку «неудовлетворительно» если студент 
демонстрирует крайне фрагментарные знания в 
рамках учебной программы; не осознает связь 
данного понятия, теории, явления с другими 
объектами дисциплины; не владеет минимально 
необходимой терминологией; допускает грубые 
логические ошибки при расчетах, отвечая на вопросы 
преподавателя, которые не может исправить 
самостоятельно. 

ПК 4.5 
Вести учётно-
отчётную 
документацию 

На оценку «отлично» если студент демонстрирует 
системность и глубину знаний, в том числе 
полученных при выполнении расчетов в 
практических работах; точно и полно использует 
научную терминологию; использует в своих расчетах 
знания, полученные при изучении курса. Безупречно 
и логически правильно выполняет расчеты 
практических заданий; дает исчерпывающие ответы 
на дополнительные вопросы преподавателя по темам, 
предусмотренным учебной программой. 
На оценку «хорошо» если студент демонстрирует 
системность и глубину знаний в объеме учебной 
программы; владеет необходимой для ответа 
терминологией; могут быть допущены недочеты в 
определении понятий, расчетах, исправленные 
студентом самостоятельно в процессе ответа.  
На оценку «удовлетворительно» если студент 
демонстрирует недостаточно последовательные 
знания при выполнении расчетов; использует 
научную терминологию, но могут быть допущены 1–
2 ошибки в определении основных понятий, которые 
студент затрудняется исправить самостоятельно; 
способен самостоятельно, но неглубоко 
анализировать материал, при наводящих вопросах.  
На оценку «неудовлетворительно» если студент 
демонстрирует крайне фрагментарные знания в 
рамках учебной программы; не осознает связь 
данного понятия, теории, явления с другими 
объектами дисциплины; не владеет минимально 
необходимой терминологией; допускает грубые 
логические ошибки при расчетах, отвечая на вопросы 
преподавателя, которые не может исправить 
самостоятельно. 

Экспертное 
наблюдение 
выполнения 

практических 
работ 
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ОК 01 
Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности 
применительно к 
различным 
контекстам 

На оценку «отлично» если студент демонстрирует 
системность и глубину знаний, в том числе 
полученных при выполнении расчетов в 
практических работах; точно и полно использует 
научную терминологию; использует в своих расчетах 
знания, полученные при изучении курса. Безупречно 
и логически правильно выполняет расчеты 
практических заданий; дает исчерпывающие ответы 
на дополнительные вопросы преподавателя по темам, 
предусмотренным учебной программой. 
На оценку «хорошо» если студент демонстрирует 
системность и глубину знаний в объеме учебной 
программы; владеет необходимой для ответа 
терминологией; могут быть допущены недочеты в 
определении понятий, расчетах, исправленные 
студентом самостоятельно в процессе ответа.  
На оценку «удовлетворительно» если студент 
демонстрирует недостаточно последовательные 
знания при выполнении расчетов; использует 
научную терминологию, но могут быть допущены 1–
2 ошибки в определении основных понятий, которые 
студент затрудняется исправить самостоятельно; 
способен самостоятельно, но неглубоко 
анализировать материал, при наводящих вопросах.  
На оценку «неудовлетворительно» если студент 
демонстрирует крайне фрагментарные знания в 
рамках учебной программы; не осознает связь 
данного понятия, теории, явления с другими 
объектами дисциплины; не владеет минимально 
необходимой терминологией; допускает грубые 
логические ошибки при расчетах, отвечая на вопросы 
преподавателя, которые не может исправить 
самостоятельно. 

Экспертное 
наблюдение 
выполнения 

практических 
работ 

ОК 09 
Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном 
языках 

На оценку «отлично» если студент демонстрирует 
системность и глубину знаний, в том числе 
полученных при выполнении расчетов в 
практических работах; точно и полно использует 
научную терминологию; использует в своих расчетах 
знания, полученные при изучении курса. Безупречно 
и логически правильно выполняет расчеты 
практических заданий; дает исчерпывающие ответы 
на дополнительные вопросы преподавателя по темам, 
предусмотренным учебной программой. 
На оценку «хорошо» если студент демонстрирует 
системность и глубину знаний в объеме учебной 

Экспертное 
наблюдение 
выполнения 

практических 
работ 
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программы; владеет необходимой для ответа 
терминологией; могут быть допущены недочеты в 
определении понятий, расчетах, исправленные 
студентом самостоятельно в процессе ответа.  
На оценку «удовлетворительно» если студент 
демонстрирует недостаточно последовательные 
знания при выполнении расчетов; использует 
научную терминологию, но могут быть допущены 1–
2 ошибки в определении основных понятий, которые 
студент затрудняется исправить самостоятельно; 
способен самостоятельно, но неглубоко 
анализировать материал, при наводящих вопросах.  
На оценку «неудовлетворительно» если студент 
демонстрирует крайне фрагментарные знания в 
рамках учебной программы; не осознает связь 
данного понятия, теории, явления с другими 
объектами дисциплины; не владеет минимально 
необходимой терминологией; допускает грубые 
логические ошибки при расчетах, отвечая на вопросы 
преподавателя, которые не может исправить 
самостоятельно. 
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Приложение 1.5 к ПАОП  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «ПМн.05 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРИМЕРНАЯ АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 

«ПМн.05 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь» 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2023 г.  



136 
 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ АДАПТИРОВАННОЙ РАБОЧЕЙ 
ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ АДАПТИРОВАННОГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ АДАПТИРОВАННОГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ АДАПТИРОВАННОГО 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
 

  



137 
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ АДАПТИРОВАННОЙ РАБОЧЕЙ 
ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
«ПМн.05 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь» 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения адаптированного профессионального 
модуля  

В результате изучения адаптированного профессионального модуля обучающийся должен 
освоить основной вид деятельности ведение технологического процесса производства хлеба и 
хлебобулочных изделий на автоматизированных технологических линиях и соответствующие ему 
общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 
ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 
 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 1 Ведение технологического процесса производства хлеба и хлебобулочных 

изделий на автоматизированных технологических линиях  
ПК 1.1 Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для 

производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с 
эксплуатационной документацией 

ПК 1.2 Выполнять технологические операции по производству хлеба и изделий в 
соответствии с технологическими инструкциями 

 
1.1.2. В результате освоения адаптированного профессионального модуля обучающийся 

должен: 
 

Иметь практический 
опыт 

контроля качества сырья и готовой продукции; 
ведения процесса изготовления хлеба и хлебобулочных 
изделий; 
эксплуатации и обслуживания технологического 
оборудования для производства хлеба и хлебобулочных 
изделий. 

Уметь определять качество сырья и готовой продукции 
органолептически; 
подбирать операции и режимы разделки и выпечки для 
различных групп изделий; 
эксплуатировать основные виды оборудования при 
производстве хлеба и хлебобулочных изделий; 
соблюдать правила и нормы охраны труда, противопожарной 
безопасности, промышленной санитарии.   
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Знать требования стандартов к качеству сырья и готовой продукции; 
органолептические и физико-химические показатели качества  
сырья и готовой продукции; ассортимент, рецептуру и  
способы приготовления хлеба и хлебобулочных изделий; 
сущность процессов брожения полуфабрикатов 
 хлебопекарного производства; 
способы регулирования скорости брожения полуфабрикатов; 
правила эксплуатации основных видов оборудования при 
производстве хлеба и хлебобулочных изделий; 
назначение, сущность и режимы операций разделки; 
требования к соблюдению массы штучных изделий; 
режимы выпечки в зависимости от вырабатываемого 
ассортимента; 
понятие «выход хлеба»; 
способы укладки, условия и сроки хранения хлеба  
хлебобулочных, сдобных изделий; 
способы сохранения свежести хлеба и хлебобулочных изделий; 
виды, назначение и принцип действия основного  
технологического, вспомогательного и транспортного  
оборудования хлебопекарного производства; 
правила безопасной эксплуатации оборудования; 
правила и нормы охраны труда, противопожарной 
безопасности, промышленной санитарии в хлебопекарном 
производстве. 

 
 
 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение адаптированного профессионального 
модуля 
 
Всего часов 388 

в том числе в форме практической подготовки 304 
 
Из них на освоение МДК 172  

в том числе самостоятельная работа 10 
практики, в том числе учебная 72 

   производственная 144 
Промежуточная аттестация 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ АДАПТИРОВАННОГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура адаптированного профессионального модуля  
 

Коды 
профессиональных 

общих компетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля Всего, час. 

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

ме
 

пр
ак

ти
че

ск
ой

. 
по

дг
от

ов
ки

 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК Практики Всего 
 

В том числе 

Лабораторных и 
практических. 

занятий 
 
 

Курсовых 
работ 

(проектов) 
 

Самостоятельная 
работа26 

П
ро

ме
ж

ут
оч

на
я 

ат
те

ст
ац

ия
 

Учебная 
 

Производственная 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
ОК 01 
ОК 09 
ПК 1.1 
ПК 1.2 

МДКн.01.01 Технология 
производства простой 
хлебобулочной продукции 

172 88 172 88  10  

72 144 

 УПн.01 Учебная практика 72 72      72  
 ППн.01 Производственная 

практика 
144 144      

 144 

 Промежуточная аттестация Х Х     
 Всего: 388 304 172 88  10 - 72 144 

 

 
26 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема 
профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и 
содержанием междисциплинарного курса. 
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2.2. Тематический план и содержание адаптированного профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов и 
тем профессионального 

модуля (ПМ), 
междисциплинарных курсов 

(МДК) 

Содержание учебного материала, 
лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, 

курсовая работа (проект)  

Объем, ак. ч / в том 
числе в форме 
практической 

подготовки, ак. ч 

1 2 3 
ПМн.05 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь 388/304 

МДКн. 01.01 Технология производства простой хлебобулочной продукции 172/ 88 
Тема 1.1 Основное и 
дополнительное сырье  

Содержание  16 / 2 
1. Введение. Основные понятия. Приготовление теста, значение теста, значение 
полуфабрикатов хлебопекарного производства. 

2 

2. Характеристика муки: виды, типы и сорта. 4 
3. Вода. Влажность муки. Расчет воды, муки по влажности муки. Вода. Влажность муки. Расчет воды, 
муки по влажности муки. 2 

4.Дополнительное сырье: виды, типы, сорта 4 
5.Приемка, хранение и подготовка сырья к пуску в производство 4 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 
1. Расчет воды, муки по влажности муки. 2 

Тема 1.2. Способы 
приготовления дрожжевого 
теста. 

Содержание  10/2 
1. Опарный, безопарный и ускоренный способы приготовления теста. 4 
2. Понятие о рецептуре. Расчет производственных рецептур при периодическом замесе. 4 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 
1. Расчет производственных рецептур при периодическом замесе (по индивидуальному заданию) 2 

Тема 1.3. Этапы 
приготовления 
хлебобулочных изделий 

Содержание 136/84 
1. Этапы становления хлебобулочных изделий в жизни русского человека: ржаной каравай, ржано-
пшеничные изделия, пшеничные изделия, сдобные изделия. 

4 

2. Роль дрожжей и химических разрыхлителей в образовании хлебобулочных изделий. 2 
3. Микробиологические процессы: спиртовое и молочно-кислое. 2 
4. Замес и образование теста, виды замесов. 4 
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5. Процессы, происходящие при замесе теста: коллоидные, физико-механические, биохимические. 4 
6. Роль процессов брожения в формировании вкуса и аромата хлеба. Влияние компонентов рецептуры 
на процессы, протекающие при брожении. 4 

7. Использование дрожжей в качестве биологического разрыхлителя 2 
8. Заварки – как питательная смесь для дрожжей. Варианты приготовления заварок для питания 
дрожжей. 2 

9. Стадии процесса приготовления жидких дрожжей. 2 
10. Способы приготовления пшеничного теста: многофазный и однофазный. Преимущества и 
недостатки различных способов. 4 

11. Аппаратурные схемы приготовления теста опарными способами: на большой густой опаре. 4 
12. Аппаратурные схемы приготовления теста периодическим способом на жидкой опаре. 2 
13. Аппаратурная схема периодического приготовления жидкой опары непрерывного приготовления 
теста.  

2 

14. Аппаратурная схема непрерывного приготовления жидкой опары и теста из пшеничной муки. 2 
15. Организация работы в дрожжевом отделении. 2 
16. Приготовление теста на специальных полуфабрикатах: на жидких пшеничных заквасках, на 
концентрированной молочно-кислой закваске, на молочнокислой мезофильной закваске. 

4 

17. Приготовление теста на новых заквасках: пропионово-кислых, ацидофильных, витаминных, 
эргостериновых, мезофильных. 

2 

18. Приготовление теста на осахаренной закваске. 2 
19. Выпечка простых и основных изделий из пшеничного теста. 2 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 84 
1. Приготовление малорецептурных видов изделий: Паляница украинская (500г); багетик (200г); 
лепешка Нан узбекская (300г); булочки (100г – 6 шт) Приготовление малорецептурных видов 
изделий: Паляница украинская (500г); багетик (200г); лепешка Нан узбекская (300г); булочки (100г – 6 
шт) 

12 

2. Приготовление изделий ускоренным способом на молочной сыворотке: булка на молочной 
сыворотке (500г); батончик (200г); батончик к чаю (250г); булочка с посыпкой (50г – 6 шт) 

12 

3. Приготовление сухарных изделий безопарным  и опарным способами: сухари армейские; осенние; 
молочные; ванильные 12 
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4. Приготовление изделий из теста на густой опаре: батон Подмосковный (400г); булка 
Подмосковная (300г); булочки с марципаном (100г – 6 шт); лепешка с кориандром (300г) 

12 

5. Приготовление изделий из теста на жидкой опаре: булка Ярославская (300г); батончик к чаю 
(250г); булочки к чаю (150г); багетики к чаю (100г – 4 шт) 

12 

6.Приготовление изделий из теста на большой жидкой опаре: батон Черкизовский (350г); булочки 
Черкизовские (250г); рожок (100г); сайки Черкизовские (150г – 4 шт) 12 

7.Приготовление изделий из муки 1 сорта: хлеб пшеничный формовой (500г); сайки формовые 
пшеничные (300г); лепешка (200г); булочки 1 сорт (100г) 12 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы  
1. История развития хлебопечения 
2. Изучение требований к качеству муки по ГОСТ 
3. Изучение требований к качеству дрожжей хлебопекарных по ГОСТ 171-81 и дрожжевого молока (ТУ-10-33-4585-3-90) 
4. Изучение требований к качеству молочных продуктов по ГОСТ 
5. Изучение требований к качеству отдельных видов дополнительного сырья 
6. Изучение интенсивного замеса теста. 
7. Изучение роли продуктов брожения  в формировании вкуса и аромата хлеба. 
8. Изучение способов приготовления теста в условиях малых предприятий. 
9. Выполнение индивидуального задания по расчету производственных рецептур при непрерывных способах 
приготовления теста. 
10. Выполнение индивидуального задания по расчету производственных рецептур при периодических способах 
приготовления теста. 
11. Выполнение индивидуального задания по расчету производственных рецептур при однофазной технологии 
приготовления теста. 
12. Изучение мероприятий по устранению прилипания теста в процессе его разделки. 
13. Изучение отделки, нарезки полуфабрикатов. 
14. Изучение разделки теста для мелкоштучных булочных изделий. 
15. Изучение методов определения степени свежести или черствения хлеба. 
16. Изучение методов определения готовности изделий. 
17. Изучение методов определения степени свежести или черствения хлеба. 

10 
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18. Изучение методов выявления болезней хлеба. 
19. Изучение внедрения механизированной упаковки с применением современных пленочных материалов. 
20. Выполнение расчета расхода упаковочного материала. 
21. Изучение организации производства сдобных хлебобулочных изделий на мини-пекарнях. 
22. Изучение аппаратурно-технологической схемы производства хлебобулочных изделий в малой пекарни.  
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к 
параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем). 
Подготовка к лабораторным и практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, 
оформление лабораторно-практических работ, отчетов и подготовка к их защите. 
Учебная практика раздела №2 
Виды работ  
1. Осуществление процесса подготовки и дозирования сырья 
2. Осуществление процесса приготовления теста различными способами 
3. Обслуживание оборудования для приготовления теста 

72 

Производственная практика  
Виды работ  
1. Контроль соблюдения требований к сырью при производстве хлеба и хлебобулочных изделий   
2. Организация и осуществление технологического процесса изготовления полуфабрикатов при производстве хлеба, хлебобулочных 
изделий   
3. Организация и осуществление технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, изделий    

144 

Всего 388 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ АДАПТИРОВАННОГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

3.1. Для реализации программы адаптированного профессионального модуля должны 
быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты «Технологии продуктов питания из растительного сырья (по выбору)», 
«Технологического оборудования производства продуктов питания из растительного сырья (по 
выбору)», «Процессов и аппаратов пищевых производств», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.1 
примерной образовательной программы по специальности.  

Лаборатории «Автоматизации технологических процессов», «Микробиологии, санитарии и 
гигиены», «Контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции», 
оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 примерной образовательной программы по специальности. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.4 примерной образовательной программы 
по специальности. 

Организация рабочего места для обучающихся с общими соматическими 
заболеваниями:  

создаются специальные условия в соответствии с рекомендациями психолого-медико-
педагогической комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления 
инвалидности, выданной федеральным государственным учреждением медико-социальной 
экспертизы (далее - справка) в соответствии со спецификой соматического заболевания. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 
образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации 
выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) 
электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми 
изданиями. 

Для успешной реализации ПАОП СПО необходимо сформировать полный перечень учебно-
методической документации по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 
профессиональным модулям в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 
профессии/специальности. 

Доступ к информационным и библиографическим ресурсам в сети Интернет для каждого 
обучающегося инвалида или обучающегося с ОВЗ должен быть обеспечен в объеме не менее чем 
одного учебного, методического печатного и/или электронного издания по каждой дисциплине, 
междисциплинарному курсу, профессиональному модулю в формах, адаптированных к 
ограничениям их здоровья (включая электронные базы периодических изданий). 

Для обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ комплектация библиотечного фонда 
осуществляется электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по 
дисциплинам всех учебных циклов. 

Библиотечный фонд помимо учебной литературы должен включать официальные, справочно-
библиографические и периодические издания. Рекомендуется обеспечить к ним доступ 
обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ с использованием специальных технических и 
программных средств. 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся инвалиды и обучающиеся с ОВЗ должны 
быть обеспечены доступом к сети Интернет. 
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3.2.1. Основные печатные издания 
1. Апет Т. К. Технология приготовления мучных изделий: учебное пособие / Т. К. Апет. - 2-е 

изд., испр. и доп. – Минск: РИПО, 2021. – 391 с. - ISBN 978-985-7253-23-4.  
2. Неверова О. А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного происхождения: 

учебник / О.А. Неверова, А.Ю. Просеков, Г.А. Гореликова, В.М. Позняковский. — Москва: 
ИНФРА-М, 2022. — 318 с. + Доп. 

3. Чижикова, О. Г. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий: учебник для 
среднего профессионального образования / О. Г. Чижикова, Л. О. Коршенко. — 2-е изд., испр. и 
доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 178 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 
978-5-534-07614-1 

 
3.2.2. Основные электронные издания 
1. Технология хлебобулочных изделий. Практикум / Е. И. Пономарева, С. И. Лукина, Н. Н. 

Алехина, Т. Н. Малютина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. — 232 с. — ISBN 978-
5-507-45580-5. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/276446 (дата обращения: 21.11.2022). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей. 

2. Экспертиза мучных кондитерских изделий. Качество и безопасность: учебник / Т. В. 
Рензяева, И. Ю. Резниченко, Т. В. Савенкова, В. М. Позняковский ; под общ. ред. В. М. 
Позняковского. — Москва: ИНФРА-М, 2021. — 274 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - 
ISBN 978-5-16-012134-5. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1149631 
(дата обращения: 21.11.2022). – Режим доступа: по подписке.  

 
3.2.3. Дополнительные источники  
1. Куликовский А. В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. 

Эмерджентные зоонозы: учебное пособие для среднего профессионального образования / А. В. 
Куликовский, З. Ю. Хапцев, Д. А. Макаров, А. А. Комаров. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: 
Издательство Юрайт, 2022. — 233 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12489-
7. — Текст: электронный 

2. Курочкин, А. А. Оборудование хлебопекарного производства. Практикум: учебное пособие 
/ А.А. Курочкин, Г.В. Шабурова. — Москва: ИНФРА-М, 2021. — 231 с. — (Высшее образование: 
Бакалавриат). — DOI 10.12737/1045703. - ISBN 978-5-16-015677-4. - Текст: электронный. 

3. Мудрецова-Висс, К. А. Основы микробиологии: учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. 
Дедюхина, Е.В. Масленникова. — 5-е изд., испр. и доп. — Москва: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2020. — 
384 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0904-1. - Текст: электронный. 

4. Николаева, М. А. Организация и проведение экспертизы и оценки качества 
продовольственных товаров: учебник для среднего профессионального образования / М. А. 
Николаева, Л. В. Карташова. - Москва: Норма: ИНФРА-М, 2021. - 320 с.: ил. - (Ab ovo). - ISBN 978-
5-91768-939-5. - Текст: электронный. 

5. Нилова, Л. П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров: учебник / Л.П. Нилова. — 
2-е изд. — Москва: ИНФРА-М, 2020. — 448 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 
978-5-16-015701-6. - Текст: электронный.  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  
АДАПТИРОВАННОГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и 
наименование 
профессиональных 
и общих 
компетенций, 
формируемых в 
рамках модуля27 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 1.1 
Осуществлять 
техническое 
обслуживание 
технологического 
оборудования для 
производства 
продуктов питания 
из растительного 
сырья в 
соответствии с 
эксплуатационной 
документацией 

На оценку «отлично» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний, в том числе полученных при 
выполнении расчетов в практических 
работах; точно и полно использует 
научную терминологию; использует в 
своих расчетах знания, полученные при 
изучении курса. Безупречно и логически 
правильно выполняет расчеты 
практических заданий; дает 
исчерпывающие ответы на 
дополнительные вопросы преподавателя 
по темам, предусмотренным учебной 
программой. 
На оценку «хорошо» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний в объеме учебной программы; 
владеет необходимой для ответа 
терминологией; могут быть допущены 
недочеты в определении понятий, 
расчетах, исправленные студентом 
самостоятельно в процессе ответа. 
На оценку «удовлетворительно» если 
студент демонстрирует недостаточно 
последовательные знания при 
выполнении расчетов; использует 
научную терминологию, но могут быть 
допущены 1–2 ошибки в определении 
основных понятий, которые студент 
затрудняется исправить самостоятельно; 
способен самостоятельно, но неглубоко 
анализировать материал, при наводящих 
вопросах.  

Экспертное наблюдение 
при выполнении 
лабораторной работы, 
решении ситуационных 
задач 
 

 
27 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 
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На оценку «неудовлетворительно» 
если студент демонстрирует крайне 
фрагментарные знания в рамках учебной 
программы; не осознает связь данного 
понятия, теории, явления с другими 
объектами дисциплины; не владеет 
минимально необходимой 
терминологией; допускает грубые 
логические ошибки при расчетах, 
отвечая на вопросы преподавателя, 
которые не может исправить 
самостоятельно. 

ПК 1.2 
Выполнять 
технологические 
операции по 
хранению и 
переработке зерна 
и семян в 
соответствии с 
технологическими 
инструкциями 

На оценку «отлично» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний, в том числе полученных при 
выполнении расчетов в практических 
работах; точно и полно использует 
научную терминологию; использует в 
своих расчетах знания, полученные при 
изучении курса. Безупречно и логически 
правильно выполняет расчеты 
практических заданий; дает 
исчерпывающие ответы на 
дополнительные вопросы преподавателя 
по темам, предусмотренным учебной 
программой. 
На оценку «хорошо» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний в объеме учебной программы; 
владеет необходимой для ответа 
терминологией; могут быть допущены 
недочеты в определении понятий, 
расчетах, исправленные студентом 
самостоятельно в процессе ответа.  
На оценку «удовлетворительно» если 
студент демонстрирует недостаточно 
последовательные знания при 
выполнении расчетов; использует 
научную терминологию, но могут быть 
допущены 1–2 ошибки в определении 
основных понятий, которые студент 
затрудняется исправить самостоятельно; 
способен самостоятельно, но неглубоко 
анализировать материал, при наводящих 
вопросах.  

Экспертное наблюдение 
при выполнении 
лабораторной работы, 
решении ситуационных 
задач 
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На оценку «неудовлетворительно» 
если студент демонстрирует крайне 
фрагментарные знания в рамках учебной 
программы; не осознает связь данного 
понятия, теории, явления с другими 
объектами дисциплины; не владеет 
минимально необходимой 
терминологией; допускает грубые 
логические ошибки при расчетах, 
отвечая на вопросы преподавателя, 
которые не может исправить 
самостоятельно. 

ОК 01 
Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности 
применительно к 
различным 
контекстам 

На оценку «отлично» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний, в том числе полученных при 
выполнении расчетов в практических 
работах; точно и полно использует 
научную терминологию; использует в 
своих расчетах знания, полученные при 
изучении курса. Безупречно и логически 
правильно выполняет расчеты 
практических заданий; дает 
исчерпывающие ответы на 
дополнительные вопросы преподавателя 
по темам, предусмотренным учебной 
программой. 
На оценку «хорошо» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний в объеме учебной программы; 
владеет необходимой для ответа 
терминологией; могут быть допущены 
недочеты в определении понятий, 
расчетах, исправленные студентом 
самостоятельно в процессе ответа.  
На оценку «удовлетворительно» если 
студент демонстрирует недостаточно 
последовательные знания при 
выполнении расчетов; использует 
научную терминологию, но могут быть 
допущены 1–2 ошибки в определении 
основных понятий, которые студент 
затрудняется исправить самостоятельно; 
способен самостоятельно, но неглубоко 
анализировать материал, при наводящих 
вопросах.  

Экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: практических/ 
лабораторных занятий; 
заданий по учебной и 
производственной 
практикам; заданий по 
самостоятельной работе 
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На оценку «неудовлетворительно» 
если студент демонстрирует крайне 
фрагментарные знания в рамках учебной 
программы; не осознает связь данного 
понятия, теории, явления с другими 
объектами дисциплины; не владеет 
минимально необходимой 
терминологией; допускает грубые 
логические ошибки при расчетах, 
отвечая на вопросы преподавателя, 
которые не может исправить 
самостоятельно. 

ОК 09 
Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном 
языках 

На оценку «отлично» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний, в том числе полученных при 
выполнении расчетов в практических 
работах; точно и полно использует 
научную терминологию; использует в 
своих расчетах знания, полученные при 
изучении курса. Безупречно и логически 
правильно выполняет расчеты 
практических заданий; дает 
исчерпывающие ответы на 
дополнительные вопросы преподавателя 
по темам, предусмотренным учебной 
программой. 
На оценку «хорошо» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний в объеме учебной программы; 
владеет необходимой для ответа 
терминологией; могут быть допущены 
недочеты в определении понятий, 
расчетах, исправленные студентом 
самостоятельно в процессе ответа.  
На оценку «удовлетворительно» если 
студент демонстрирует недостаточно 
последовательные знания при 
выполнении расчетов; использует 
научную терминологию, но могут быть 
допущены 1–2 ошибки в определении 
основных понятий, которые студент 
затрудняется исправить самостоятельно; 
способен самостоятельно, но неглубоко 
анализировать материал, при наводящих 
вопросах.  

Экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: практических/ 
лабораторных занятий; 
заданий по учебной и 
производственной 
практикам; заданий по 
самостоятельной работе 
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На оценку «неудовлетворительно» 
если студент демонстрирует крайне 
фрагментарные знания в рамках учебной 
программы; не осознает связь данного 
понятия, теории, явления с другими 
объектами дисциплины; не владеет 
минимально необходимой 
терминологией; допускает грубые 
логические ошибки при расчетах, 
отвечая на вопросы преподавателя, 
которые не может исправить 
самостоятельно. 
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Приложение 1.6 к ПАОП  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «ПМн.06 Выполнение работ по профессии 12901 Кондитер» 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

ПРИМЕРНАЯ АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ АДАПТИРОВАННОЙ 
ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
«ПМн.06 Выполнение работ по профессии 12901 Кондитер» 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения адаптированного профессионального модуля  
В результате изучения адаптированного профессионального модуля обучающийся должен 

освоить основной вид деятельности организационно-технологическое обеспечение производства 
кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях (по выбору) и 
соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 
ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 
 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 2 Организационно-технологическое обеспечение производства мучных 

кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях (по 
выбору) 

ПК 2.1 Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания 
из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях 

ПК 2.2 Осуществлять технологическое обеспечение производства мучных 
кондитерских изделий 

 
1.1.3. В результате освоения адаптированного профессионального модуля обучающийся 

должен: 
Иметь практический 
опыт 

приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских 
изделий 

Уметь проверять органолептическим способом качество основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; определять 
их соответствие технологическим требованиям к простым 
хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям; выбирать 
производственный инвентарь и оборудование для 
приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских 
изделий;  использовать различные технологии приготовления 
и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских 
изделий; оценивать качество готовых изделий; рассчитывать 
количество сырья для приготовления хлебобулочных, мучных 
и кондитерских изделий; составлять и работать с 
инструкционно-технологическими картами. 
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Знать ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству 
хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;  правила 
выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов 
к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий; правила безопасного использования и 
виды необходимого технологического оборудования и 
производственного инвентаря,  последовательность 
выполнения технологических операций при подготовке сырья 
и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских 
изделий; правила поведения бракеража;  способы отделки и 
варианты оформления хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий;  правила хранения и требования к 
качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;  
виды необходимого технологического оборудования и 
производственного инвентаря, правила их безопасного 
использования. 

 
 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение адаптированного профессионального 
модуля 
 
Всего часов 486 

в том числе в форме практической подготовки 386 
 
Из них на освоение МДК 198  

в том числе самостоятельная работа 10 
практики, в том числе учебная 144 

производственная 144 
Промежуточная аттестация 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ АДАПТИРОВАННОГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура адаптированного профессионального модуля  
 

Коды 
профессиональных 

общих компетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля Всего, час. 

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

ме
 

пр
ак

ти
че

ск
ой

. 
по

дг
от

ов
ки

 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК Практики Всего 
 

В том числе 

Лабораторных и 
практических. 

занятий 
 
 

Курсовых 
работ 

(проектов)28 
 

Самостоятельная 
работа29 

П
ро

ме
ж

ут
оч

на
я 

ат
те

ст
ац

ия
 

Учебная 
 

Производственная 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
ОК 01 
ОК 09 
ПК 2.1 
ПК 2.2 

МДКн.06.01 Технология 
производства простой мучной 
кондитерской продукции 

198 98 198 98 - 10 - 

144 144 

 УПн.02 Учебная практика 144 144      144  
 ППн.02 Производственная 

практика 
144 144      

 144 

 Промежуточная аттестация Х Х     
 Всего: 486 386 198 98 - 10 - 144 144 

 

 
28 Данная колонка указывается только для специальностей СПО. 
29 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема 
профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и 
содержанием междисциплинарного курса. 
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2.2. Тематический план и содержание адаптированного профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов и 
тем профессионального 

модуля (ПМ), 
междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 
лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа 

обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем, ак. ч / в том 
числе в форме 
практической 

подготовки, ак. ч 

1 2 3 
«ПМн.06 Выполнение работ по профессии 12901 Кондитер» 486/ 386 

МДКн.06.01 Технология производства простой мучной кондитерской продукции 198/98 
Тема1.1. Ассортимент 
мучных кондитерских 
изделий  

Содержание  4/0 
Классификация мучных кондитерских изделий. Современное состояние и развитие 
производства мучных кондитерских изделий. Нормативная документация. 

4 

Тема 1.2. Сырье для 
производства мучных 
кондитерских изделий 
 

Содержание  28/ 8 
1. Изучение видов основного сырья производства. Требования действующих стандартов к 
качеству сырья. 

4 

2. Виды и состав сырья. Технологические свойства пшеничной муки. 4 
3.Изучение видов дополнительного сырья при производстве мучных кондитерских изделий. 
Применение муки зерновых, зернобобовых и крупяных культур.  4 

4. Вкусовые продукты, спиртные напитки и вина, пряности, пищевые ароматизаторы, 
красители, упаковочные материалы 4 

5. Транспортирование сырья, прием, хранение, подготовка к производству 4 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 8 
1. Составить таблицы видов основного и дополнительного сырья. Составить сравнительную 
таблицу состава, пищевых веществ в разных сортах муки. Составить технологическую схему 
транспортирования муки на производство. 

8 

Тема 1.3. Приготовление 
теста 

Содержание 12/4 
1. Замес теста-основная операция технологической схемы производства. Роль белков муки в 
процессе тестообразования. Роль крахмала в процессе тестообразования. 4 
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2. Состав и свойства кондитерского теста. Физические условия тестообразования. 4 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 
1. Изучить метод определения влажности теста.  2 
2. Изучить метод определения кислотности теста 2 

Тема 1.4. Технология 
производства печенья и 
галет 

Содержание 50/30 
1. Производство сахарного печенья. Стадии производства. Производство сахарного печенья. 
Стадии производства. 4 

2. Производство затяжного печенья. Стадии производства. 4 
3. Производство сдобного печенья. Стадии производства. 4 
4. Производство сухого печенья- крекера. Стадии производства. 4 
5. Производство галет. Стадии производства. 4 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 30 
1. Приготовление, выпечка, определение качества сахарного печенья 6 
2. Приготовление, выпечка, определение качества затяжного печенья 6 
3. Приготовление, выпечка, определение качества сдобного печенья 6 
4. Приготовление, выпечка, определение качества овсяного печенья 6 
5. Приготовление, выпечка, определение качества сухого печенья-крекера и галет 6 

Тема 1.5. Технология 
производства пряников, 
вафель, бисквитных 
рулетов 

Содержание 22/12 
1. Производство пряничных изделий. Стадии производства. 4 
2.Производство вафель. Стадии производства. 4 
3. Производство бисквитных рулетов. Стадии производства. 2 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 12 
1. Приготовление, выпечка, определение качества пряничных изделий, вафель, рулетов 12 

Тема 1.6. Технология 
производства кексов и 
ромовая баба 

Содержание 16/ 8 
1. Производство кексов. Стадии производства. 4 
2. Изготовление ромовой бабы. Стадии производства. 4 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 8 
1. Приготовление, выпечка, определение качества кексов и ромовых баба 8 
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Тема 1.7. Технология 
производства пирожных и 
тортов 

Содержание 54/30 
1. Характеристика пирожных и тортов 2 
2. Приготовление бисквитного полуфабриката и изделий из него 2 
3. Приготовление песочного полуфабриката и изделий из него 2 
4. Приготовление слоеного полуфабриката и изделий из него 2 
5. Приготовление заварного полуфабриката и изделий из него 2 
6. Приготовление белково-взбивного полуфабриката и изделий из него 2 
7. Приготовление орехового полуфабриката и изделий из него 2 
8. Приготовление сахарного и крошкового полуфабриката и изделий из него 2 
9. Приготовление отделочных полуфабрикатов 2 
10. Приготовление и декорирование тортов и пирожных 2 
11. Новые технологии производства. Новый ассортимент мучных кондитерских изделий 4 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 30 
1. Приготовление, выпечка, определение качества изделий из бисквитного теста 6 
2. Приготовление, выпечка, определение качества изделий из песочного теста 6 
3. Приготовление, выпечка, определение качества изделий из заварного теста 6 
4. Приготовление, выпечка, определение качества изделий из сахарного, крошкового, белково-
взбивного и орехового полуфабриката 6 

5. Приготовление, выпечка, определение качества изделий по современным технологиям 6 
Тема 1.8. Упаковывание 
мучных кондитерских 
изделий. 

Содержание 12/6 
1. Упаковывание мучных кондитерских изделий. Виды упаковки. 4 
2. Потери и отходы. Условия хранения. 2 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 6 
1. Изучение нормативных документов и требований СанПиН, предъявляемых к упаковке 
мучных кондитерских изделий 6 

Самостоятельная работа 
Виды работ  
1. Характеристика сырья для производства новых видов мучных кондитерских изделий. 

10 
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2.  Подготовка презентаций по теме «Виды теста» 
3. Оборудование для замеса мучных изделий.Тестомесильные машины непрерывного и периодического действия. Схема 
работы ротационной машины, штампующей машины при формовании изделий. 
4. Изучение сроков годности разных видов продукции. 
5. Требования к бисквитным рулетам длительного хранения. 
Учебная практика раздела  
Виды работ  
1.Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 
требованиями санитарных правил. 
2. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки 
3. Приготовление, оформление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 
стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 
4. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
5. Оценка качества мучных кондитерских изделий  
6. Хранение мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов. 
7.  Проведение текущей уборки рабочего места кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и 
производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты. 
Дифференцированный зачет 

72 

Производственная практика (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика) 
Виды работ  
1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами, 
стандартами организации питания — базы практики.  
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 
труда).  

144 
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3.  Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления мучных 
кондитерских изделий 
4. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 
5. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  
Выбор и применение методов приготовления мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и 
свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 
приготовления. 
6.Оценка качества мучных кондитерских изделий  
7. Хранение мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов. 
Дифференцированный зачет 
Всего 494 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ АДАПТИРОВАННОГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

3.1. Для реализации программы адаптированного профессионального модуля должны 
быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты «Технологии продуктов питания из растительного сырья (по выбору)», 
«Технологического оборудования производства продуктов питания из растительного сырья (по 
выбору)», «Процессов и аппаратов пищевых производств», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.1 
примерной образовательной программы по специальности.  

Лаборатории «Автоматизации технологических процессов», «Микробиологии, санитарии и 
гигиены», «Контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции», 
оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 примерной образовательной программы по специальности. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.4 примерной образовательной программы 
по специальности. 

Организация рабочего места для обучающихся с общими соматическими 
заболеваниями:  

создаются специальные условия в соответствии с рекомендациями психолого-медико-
педагогической комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления 
инвалидности, выданной федеральным государственным учреждением медико-социальной 
экспертизы (далее - справка) в соответствии со спецификой соматического заболевания. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы  
для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 
образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 
печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 
дополнен новыми изданиями. 

Для успешной реализации ПАОП СПО необходимо сформировать полный перечень учебно-
методической документации по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 
профессиональным модулям в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 
профессии/специальности. 

Доступ к информационным и библиографическим ресурсам в сети Интернет для каждого 
обучающегося инвалида или обучающегося с ОВЗ должен быть обеспечен в объеме не менее чем 
одного учебного, методического печатного и/или электронного издания по каждой дисциплине, 
междисциплинарному курсу, профессиональному модулю в формах, адаптированных к 
ограничениям их здоровья (включая электронные базы периодических изданий). 

Для обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ комплектация библиотечного фонда 
осуществляется электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по 
дисциплинам всех учебных циклов. 

Библиотечный фонд помимо учебной литературы должен включать официальные, справочно-
библиографические и периодические издания. Рекомендуется обеспечить к ним доступ 
обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ с использованием специальных технических и 
программных средств. 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся инвалиды и обучающиеся с ОВЗ должны 
быть обеспечены доступом к сети Интернет. 
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3.2.1. Основные печатные издания 
1. Апет Т. К. Технология приготовления мучных изделий: учебное пособие / Т. К. Апет. - 2-е 

изд., испр. и доп. – Минск: РИПО, 2021. – 391 с. - ISBN 978-985-7253-23-4.  
2. Неверова О. А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного происхождения: 

учебник / О.А. Неверова, А.Ю. Просеков, Г.А. Гореликова, В.М. Позняковский. — Москва: 
ИНФРА-М, 2022. — 318 с. + Доп. 

 
3.2.2. Основные электронные издания 
1. Кондитерское производство (учебно-исследовательская работа). Лабораторный практикум: 

учебное пособие / Г. О. Магомедов, И. В. Плотникова, А. А. Журавлев, Т. А. Шевякова. — Воронеж: 
ВГУИТ, 2020. — 159 с. — ISBN 978-5-00032-478-3. — Текст: электронный // Лань: электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/171029 (дата обращения: 21.11.2022). — 
Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2.  Экспертиза мучных кондитерских изделий. Качество и безопасность: учебник / Т. В. 
Рензяева, И. Ю. Резниченко, Т. В. Савенкова, В. М. Позняковский ; под общ. ред. В. М. 
Позняковского. — Москва: ИНФРА-М, 2021. — 274 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - 
ISBN 978-5-16-012134-5. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1149631 
(дата обращения: 21.11.2022). – Режим доступа: по подписке.  

 
3.2.3. Дополнительные источники  
1. Куликовский А. В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. 

Эмерджентные зоонозы: учебное пособие для среднего профессионального образования / А. В. 
Куликовский, З. Ю. Хапцев, Д. А. Макаров, А. А. Комаров. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: 
Издательство Юрайт, 2022. — 233 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12489-
7. — Текст: электронный 

2. Курочкин, А. А. Оборудование хлебопекарного производства. Практикум: учебное пособие 
/ А.А. Курочкин, Г.В. Шабурова. — Москва: ИНФРА-М, 2021. — 231 с. — (Высшее образование: 
Бакалавриат). — DOI 10.12737/1045703. - ISBN 978-5-16-015677-4. - Текст: электронный. 

3. Мудрецова-Висс, К. А. Основы микробиологии: учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. 
Дедюхина, Е.В. Масленникова. — 5-е изд., испр. и доп. — Москва: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2020. — 
384 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0904-1. - Текст: электронный. 

4. Николаева, М. А. Организация и проведение экспертизы и оценки качества 
продовольственных товаров: учебник для среднего профессионального образования / М. А. 
Николаева, Л. В. Карташова. - Москва: Норма: ИНФРА-М, 2021. - 320 с.: ил. - (Ab ovo). - ISBN 978-
5-91768-939-5. - Текст: электронный. 

5. Нилова, Л. П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров: учебник / Л.П. Нилова. — 
2-е изд. — Москва: ИНФРА-М, 2020. — 448 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 
978-5-16-015701-6. - Текст: электронный.  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  
АДАПТИРОВАННОГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 
профессиональных и 
общих компетенций, 

формируемых в 
рамках модуля30 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 2.1 
Осуществлять 
организационное 
обеспечение 
производства 
продуктов питания 
из растительного 
сырья на 
автоматизированных 
технологических 
линиях 

На оценку «отлично» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний, в том числе полученных при 
выполнении расчетов в практических 
работах; точно и полно использует научную 
терминологию; использует в своих расчетах 
знания, полученные при изучении курса. 
Безупречно и логически правильно 
выполняет расчеты практических заданий; 
дает исчерпывающие ответы на 
дополнительные вопросы преподавателя по 
темам, предусмотренным учебной 
программой. 
На оценку «хорошо» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний в объеме учебной программы; 
владеет необходимой для ответа 
терминологией; могут быть допущены 
недочеты в определении понятий, расчетах, 
исправленные студентом самостоятельно в 
процессе ответа.  
На оценку «удовлетворительно» если 
студент демонстрирует недостаточно 
последовательные знания при выполнении 
расчетов; использует научную 
терминологию, но могут быть допущены 1–
2 ошибки в определении основных понятий, 
которые студент затрудняется исправить 
самостоятельно; способен самостоятельно, 
но неглубоко анализировать материал, при 
наводящих вопросах.  
На оценку «неудовлетворительно» если 
студент демонстрирует крайне 
фрагментарные знания в рамках учебной 
программы; не осознает связь данного 
понятия, теории, явления с другими 

Экспертное наблюдение 
при выполнении 
лабораторной работы, 
решении ситуационных 
задач 

 
30 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 
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объектами дисциплины; не владеет 
минимально необходимой терминологией; 
допускает грубые логические ошибки при 
расчетах, отвечая на вопросы преподавателя, 
которые не может исправить 
самостоятельно. 

ПК 2.2 
Осуществлять 
технологическое 
обеспечение 
производства 
мучных 
кондитерских 
изделий 

На оценку «отлично» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний, в том числе полученных при 
выполнении расчетов в практических 
работах; точно и полно использует научную 
терминологию; использует в своих расчетах 
знания, полученные при изучении курса. 
Безупречно и логически правильно 
выполняет расчеты практических заданий; 
дает исчерпывающие ответы на 
дополнительные вопросы преподавателя по 
темам, предусмотренным учебной 
программой. 
На оценку «хорошо» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний в объеме учебной программы; 
владеет необходимой для ответа 
терминологией; могут быть допущены 
недочеты в определении понятий, расчетах, 
исправленные студентом самостоятельно в 
процессе ответа.  
На оценку «удовлетворительно» если 
студент демонстрирует недостаточно 
последовательные знания при выполнении 
расчетов; использует научную 
терминологию, но могут быть допущены 1–
2 ошибки в определении основных понятий, 
которые студент затрудняется исправить 
самостоятельно; способен самостоятельно, 
но неглубоко анализировать материал, при 
наводящих вопросах.  
На оценку «неудовлетворительно» если 
студент демонстрирует крайне 
фрагментарные знания в рамках учебной 
программы; не осознает связь данного 
понятия, теории, явления с другими 
объектами дисциплины; не владеет 
минимально необходимой терминологией; 
допускает грубые логические ошибки при 

Экспертное наблюдение 
при выполнении 
лабораторной работы, 
решении ситуационных 
задач 



165 
 

расчетах, отвечая на вопросы преподавателя, 
которые не может исправить 
самостоятельно. 

ОК 01 
Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности 
применительно к 
различным 
контекстам 

На оценку «отлично» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний, в том числе полученных при 
выполнении расчетов в практических 
работах; точно и полно использует научную 
терминологию; использует в своих расчетах 
знания, полученные при изучении курса. 
Безупречно и логически правильно 
выполняет расчеты практических заданий; 
дает исчерпывающие ответы на 
дополнительные вопросы преподавателя по 
темам, предусмотренным учебной 
программой. 
На оценку «хорошо» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний в объеме учебной программы; 
владеет необходимой для ответа 
терминологией; могут быть допущены 
недочеты в определении понятий, расчетах, 
исправленные студентом самостоятельно в 
процессе ответа.  
На оценку «удовлетворительно» если 
студент демонстрирует недостаточно 
последовательные знания при выполнении 
расчетов; использует научную 
терминологию, но могут быть допущены 1–
2 ошибки в определении основных понятий, 
которые студент затрудняется исправить 
самостоятельно; способен самостоятельно, 
но неглубоко анализировать материал, при 
наводящих вопросах.  
На оценку «неудовлетворительно» если 
студент демонстрирует крайне 
фрагментарные знания в рамках учебной 
программы; не осознает связь данного 
понятия, теории, явления с другими 
объектами дисциплины; не владеет 
минимально необходимой терминологией; 
допускает грубые логические ошибки при 
расчетах, отвечая на вопросы преподавателя, 
которые не может исправить 
самостоятельно. 

Экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
практических/ 
лабораторных занятий; 
заданий по учебной и 
производственной 
практикам; заданий по 
самостоятельной работе 
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ОК 09 
Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках 

На оценку «отлично» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний, в том числе полученных при 
выполнении расчетов в практических 
работах; точно и полно использует научную 
терминологию; использует в своих расчетах 
знания, полученные при изучении курса. 
Безупречно и логически правильно 
выполняет расчеты практических заданий; 
дает исчерпывающие ответы на 
дополнительные вопросы преподавателя по 
темам, предусмотренным учебной 
программой. 
На оценку «хорошо» если студент 
демонстрирует системность и глубину 
знаний в объеме учебной программы; 
владеет необходимой для ответа 
терминологией; могут быть допущены 
недочеты в определении понятий, расчетах, 
исправленные студентом самостоятельно в 
процессе ответа.  
На оценку «удовлетворительно» если 
студент демонстрирует недостаточно 
последовательные знания при выполнении 
расчетов; использует научную 
терминологию, но могут быть допущены 1–
2 ошибки в определении основных понятий, 
которые студент затрудняется исправить 
самостоятельно; способен самостоятельно, 
но неглубоко анализировать материал, при 
наводящих вопросах.  
На оценку «неудовлетворительно» если 
студент демонстрирует крайне 
фрагментарные знания в рамках учебной 
программы; не осознает связь данного 
понятия, теории, явления с другими 
объектами дисциплины; не владеет 
минимально необходимой терминологией; 
допускает грубые логические ошибки при 
расчетах, отвечая на вопросы преподавателя, 
которые не может исправить 
самостоятельно. 

Экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
практических/ 
лабораторных занятий; 
заданий по учебной и 
производственной 
практикам; заданий по 
самостоятельной работе 
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Приложение 2 Примерные адаптированные рабочие программы учебных дисциплин 

 

Приложение 2.1 к ПАОП по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «СГ.01 ИСТОРИЯ РОССИИ» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ АДАПТИРОВАННОЙ РАБОЧЕЙ 
ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 СГ.01 ИСТОРИЯ РОССИИ 
 

1.1. Место дисциплины в структуре адаптированной основной образовательной 
программы:  

Учебная дисциплина «История России» является обязательной частью социально-
гуманитарного цикла примерной адаптированной основной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 
05, ОК 06. 

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 
Код 31 

ПК, ОК 
Умения Знания 

ОК 01 
ОК 02  
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ПК 3.1 
ПК 3.4 

Уметь:  
ориентироваться в современной 
экономической, политической и 
культурной ситуации в России; 
выявлять взаимосвязь отечественных, 
региональных, мировых социально-
экономических, политических и 
культурных проблем; 
пользоваться историческими 
источниками, научной и учебной 
литературой, средствами ИКТ; 
раскрывать смысл и значение 
важнейших исторических событий; 
обобщать и анализировать особенности 
исторического и культурного развития 
России на рубеже XX-XIX вв; 
давать оценку историческим событиям 
и обосновывать свою точку зрения с 
помощью исторических фактов и 
собственных аргументов; 
демонстрировать гражданско-
патриотическую позицию 

 

Знать: 
основные периоды 
государственно-политического 
развития на рубеже XX-XIX вв., 
особенности формирования 
партийно-политической системы 
России; 
итоги «шоковой терапии», 
проблемы и противоречия 
становления рыночной 
экономики, причины и итоги 
финансовых кризисов 1998, 2008-
2009 гг., основные этапы 
эволюции внешней политики 
России, роль и место России в 
постсоветском пространстве; 
основные тенденции и явления в 
культуре; роль науки, культуры и 
религии в сохранении и 
укреплении национальных и 
государственных традиций; 
ретроспективный анализ развития 
отрасли 

  

 
31 Приводятся только коды компетенций общих и профессиональных, необходимых для освоения данной дисциплины, 
также можно привести коды личностных результатов реализации программы воспитания с учетом особенностей 
профессии/специальности в соответствии с Приложением 3 ПООП. 



170 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 38 

в т.ч. в форме практической подготовки - 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 38 

практические занятия - 

Самостоятельная работа 32 - 

Промежуточная аттестация 
Дифференцированный 

зачет 

 
32 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в 
соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом 
для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и 
содержанием учебной дисциплины. 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем, 
акад. ч.  

Коды компетенций и 
личностных 

результатов33, 
формированию 

которых способствует 
элемент программы 

1 2 3 4 
Раздел 1. Российская Федерация в конце XX- начале XXI века 28  
Тема 1.1.  
Предпосылки 
формирования 
новой российской 
государственности в 
конце XX- начале 
XXI века. 

Содержание учебного материала  4 ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ПК 3.1 
ПК 3.4 

 

Формирование новой российской государственности, государственное строительство 
Российской Федерации в 1991-1999 гг. Октябрьские события 1993 года. 
Особенности формирования партийно-политической системы России в условиях 
демократической формы правления. Государственно-политическое развитие 
Российской Федерации в новом тысячелетии. 

2 
 
 
2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Тема 1.2. 
Социально-
экономическое 
развитие 

Содержание учебного материала  4 ОК 01 
ОК 02 
ОК 05 
ОК 06 
ПК 3.1 
ПК 3.4 

 

«Шоковая терапия» как способ перехода к рыночной экономике. Реформы Е.Т. Гайдара. 
Экономический курс В.С. Черномырдина. 
Финансово-экономический кризис 1998 года и преодоление его последствий. 
Выступление Президента РФ в январе 2008 года в части вхождения России в пятерку 
крупнейших экономических держав мира» 

2 
 
 

 
2 

Самостоятельная работа обучающихся  
Тема 1.3. 
Кризис 
государственности 

Содержание учебного материала 4 ОК 01 
ОК 02 
ОК 05 

Региональные проблемы Кавказа. Осетино-Ингушский конфликт. Первая чеченская 
война. Ичкерия. Вторая чеченская война. Проблемы восстановления Чечни.  

2 
 

 
33 В соответствии с Приложением 3 ПАОП. 
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на Северном 
Кавказе и его 
преодоление 

Радикальный исламизм и терроризм.  
2 

ОК 06 
ПК 3.1 
ПК 3.4 

 
Самостоятельная работа обучающихся  

Тема 1.4. 
Основные 
направления 
внешней политики 
 

Содержание учебного материала  6 ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ПК 3.1 
ПК 3.4 

 

Россия и новые независимые государства на постсоветском пространстве. 
Договор о коллективной безопасности. 
Содружество независимых государств (СНГ); Таможенный союз (ТС); ЕврАзЭС; 
БРИКС. 
Особенности миротворческой миссии России в постсоветский период 

2 
 
2 
 
 
2 

Самостоятельная работа обучающихся  
Тема 1.5. 
Нарастание кризиса 
и национальное 
самоопределение в 
Крыму 

Содержание учебного материала  4 ОК 01 
ОК 02 
ОК 05 
ОК 06 
ПК 3.1 
ПК 3.4 

 

Украина перед геополитическим выбором. Нарастание кризиса. Отстранение 
Президента Украины В.Ф. Януковича от должности. 
Референдум о национальном самоопределении в Крыму и образование Крымского 
федерального округа Российской Федерации. 
Социально-экономическое развитие Крыма в составе Российской Федерации 

2 
 
 
 
2 

Самостоятельная работа обучающихся  
Тема 1.6. 
Основные 
тенденции и 
явления в культуре 
на рубеже XX – XXI 
вв. 
 

Содержание учебного материала  6 ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ПК 3.1 
ПК 3.4 

 
 

Особенности развития культуры России на рубеже XX – XXI вв. Государственная 
поддержка отечественной культуры; сохранение традиционных нравственных 
ценностей. Восстановление системы кинопроката; лидеры театральной жизни; 
культура на телевидении и радио. 
Проблема экспансии в Россию западной системы ценностей и формирование «массовой 
культуры». 
Реформы системы образования.  

4 
 
 
 
 
2 

Самостоятельная работа обучающихся  
Раздел 2. Россия и глобальный мир 8  
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Тема 2.1. 
Россия в процессе 
глобализации 
 

Содержание учебного материала 4 ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ПК 3.1 
ПК 3.4 

Глобализация: плюсы и минусы. Однополярный мир. 
Усиление Китая.  
Мировой финансовый кризис и его последствия (2008-2009 гг.). 
Пандемия и ее влияние на мировое развитие. 
Войны, революции на Ближнем Востоке; Сирийский конфликт. 

2 
 
2 

Самостоятельная работа обучающихся  
Тема 2.2. Россия в 
мировой экономике 

Содержание учебного материала 4 ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ПК 3.1 
ПК 3.4 

Интеграция России в международные экономические организации.  
 
Санкционная война: санкции и контрсанкции. 
 

2 
 
2 

Самостоятельная работа обучающихся  

 Дифференцированный зачет 2  
 ИТОГО: 38  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 
следующие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 
примерной образовательной программы по специальности. 

Организация рабочего места для обучающихся с общими соматическими 
заболеваниями:  

создаются специальные условия в соответствии с рекомендациями психолого-медико-
педагогической комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления 
инвалидности, выданной федеральным государственным учреждением медико-социальной 
экспертизы (далее - справка) в соответствии со спецификой соматического заболевания. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 
образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 
организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и 
(или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми 
изданиями. 

Для успешной реализации ПАОП СПО необходимо сформировать полный перечень учебно-
методической документации по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 
профессиональным модулям в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 
профессии/специальности. 

Доступ к информационным и библиографическим ресурсам в сети Интернет для каждого 
обучающегося инвалида или обучающегося с ОВЗ должен быть обеспечен в объеме не менее чем 
одного учебного, методического печатного и/или электронного издания по каждой дисциплине, 
междисциплинарному курсу, профессиональному модулю в формах, адаптированных к 
ограничениям их здоровья (включая электронные базы периодических изданий). 

Для обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ комплектация библиотечного фонда 
осуществляется электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по 
дисциплинам всех учебных циклов. 

Библиотечный фонд помимо учебной литературы должен включать официальные, справочно-
библиографические и периодические издания. Рекомендуется обеспечить к ним доступ 
обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ с использованием специальных технических и 
программных средств. 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся инвалиды и обучающиеся с ОВЗ должны 
быть обеспечены доступом к сети Интернет. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 
1. Артемов, В. В. История (для всех специальностей СПО): учебник для студентов учреждений 

сред. проф. образования / В.В. Артемов, Ю.Н. Лубченков. - 3-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020. 
– 256 с. 

2. Зуев, М. Н.  История России ХХ – начала ХХI века: учебник и практикум для среднего 
профессионального образования / М. Н. Зуев, С. Я. Лавренов. — Москва: Издательство Юрайт, 
2022. — 299 с. 
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3. История России XX – начала XXI века: учебник для среднего профессионального 
образования / Д. О. Чураков [и др.] ; под редакцией Д. О. Чуракова, С. А. Саркисяна. — 3-е изд., 
перераб. и доп. – Москва: Издательство Юрайт, 2020. – 311 с. 

4. Сафонов, А. А.  История (конец XX – начало XXI века): учебное пособие для среднего 
профессионального образования / А. А. Сафонов, М. А. Сафонова. – Москва: Издательство Юрайт, 
2022. – 245 с. 

 
3.2.2. Основные электронные издания 
2. Зуев, М. Н.  История России ХХ - начала ХХI века: учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / М. Н. Зуев, С. Я. Лавренов. — Москва: Издательство Юрайт, 
2022. — 299 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-01245-3. — Текст: 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491562 
(дата обращения: 10.02.2022). 

3. История России XX - начала XXI века: учебник для среднего профессионального 
образования / Д. О. Чураков [и др.] ; под редакцией Д. О. Чуракова, С. А. Саркисяна. — 3-е изд., 
перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 311 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-13853-5. — Текст: электронный // Образовательная платформа 
Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/467055 (дата обращения: 10.02.2022). 

4. Сафонов, А. А.  История (конец XX — начало XXI века): учебное пособие для среднего 
профессионального образования / А. А. Сафонов, М. А. Сафонова. — Москва: Издательство 
Юрайт, 2022. –— 245 с. – (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12892-5. — Текст: 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/496927 
(дата обращения: 10.02.2022). 

3.2.3. Дополнительные источники  
1. Артемов, В. В. История: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / В.В. 

Артемов, Ю.Н. Лубченков. – 15-е изд., испр. – Москва: Академия, 2016. – 448 с. – ISBN 978-5-4468-
2871-5. – Текст: непосредственный. 

2. История России. XX – начало XXI века: учебник для среднего профессионального 
образования / Л.И. Семенникова [и др.] ; под редакцией Л.И. Семенниковой. – 7-е изд., испр. и доп. 
– Москва: Юрайт, 2020. – 328 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-534-09384. – 
Текст: непосредственный.  

3. Князев, Е. А. История России XX век: учебник для среднего профессионального 
образования / Е.А. Князев. – Москва: Юрайт, 2021. – 234 с. – (Профессиональное образование). -
ISBN 978-5-534-13336-3. – Текст: непосредственный. 

4. Санин, Г. А. Крым. Страницы истории: пособие для учителей общеобразовательных 
организаций / Г. А. Санин. - Москва: Просвещение, 2015. – 80 с. – ISBN 978-5- 09-034351-0. – Текст: 
непосредственный.  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины 
Уметь: 

ориентироваться в 
современной экономической, 
политической и культурной 
ситуации в России и мире; 

распознавать задачу и/или 
проблему в историческом 
контексте; 

анализировать задачу и/или 
проблему в историческом 
контексте и выделять ее 
составные части; 

оценивать результат и 
последствия исторических 
событий; 

определять задачи поиска 
исторической информации; 

определять необходимые 
источники информации;  

структурировать 
получаемую информацию; 

выделять наиболее значимое 
в перечне информации; 

оценивать практическую 
значимость результатов 
поиска и оформлять 
результаты поиска; 

выстраивать траекторию 
личностного развития в 
соответствии с принятой 
системой ценностей; 

организовывать и 
мотивировать коллектив для 
совместной деятельности; 

излагать свои мысли в 
контексте современной 
экономической, политической 
и культурной ситуации в 
России и мире; 

демонстрирует умение 
ориентироваться в современной 
экономической, политической и 
культурной ситуации в России 
и мире; 
демонстрирует умение 
распознавать задачу и/или 
проблему в историческом 
контексте; 
демонстрирует умение 
анализировать задачу и/или 
проблему в историческом 
контексте и выделять ее 
составные части; 
демонстрирует умение 
оценивать результат и 
последствия исторических 
событий; 
демонстрирует умение 
определять задачи поиска 
исторической информации; 
демонстрирует умение 
определять необходимые 
источники информации; 
демонстрирует умение 
структурировать получаемую 
информацию; 
демонстрирует умение 
выделять наиболее значимое в 
перечне информации; 
демонстрирует умение 
оценивать практическую 
значимость результатов поиска 
и умение оформлять результаты 
поиска; 
демонстрирует умение 
выстраивать траекторию 
личностного развития в 
соответствии с принятой 
системой ценностей; 

Экспертное наблюдение 
и оценивание 
выполнения 
индивидуальных и 
групповых заданий. 
Текущий контроль в 
форме собеседования, 
решения ситуационных 
задач 
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осознавать личную 
ответственность за судьбу 
России; 

проявлять социальную 
активность и гражданскую 
зрелость; 

применять средства 
информационных технологий 
для решения поставленных 
задач; 

анализировать правовые и 
законслухательные акты 
мирового и регионального 
значения; 

определять значимость 
профессиональной 
деятельности по осваиваемой 
профессии (специальности) 
для развития экономики в 
историческом контексте 

демонстрирует умение 
организовывать и мотивировать 
коллектив для совместной 
деятельности; 
демонстрирует умение излагать 
свои мысли в контексте 
современной 
экономической, политической и 
культурной ситуации в России 
и мире; 
демонстрирует умение 
осознавать личную 
ответственность за судьбу 
России; 
демонстрирует умение 
проявлять социальную 
активность и гражданскую 
зрелость; 
демонстрирует умение 
применять средства 
информационных технологий 
для решения поставленных 
задач; 
демонстрирует умение 
анализировать правовые и 
законслухательные акты 
мирового и регионального 
значения; 
демонстрирует умение 
определять значимость 
профессиональной 
деятельности по осваиваемой 
профессии (специальности) для 
развития экономики в 
историческом контексте 

Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины 
Знать: 
основные тенденции 
экономического, 
политического и культурного 
развития России в XX-XXI вв.; 
основные источники 
информации и ресурсы для 
решения задач и проблем в 
историческом контексте; 

демонстрирует знание 
основных тенденций 
экономического, политического 
и культурного развития России 
в XX-XXI вв.; 
демонстрирует знание 
основных источников 
информации и ресурсов для 

Устный опрос. 
Тестирование. 
Оценка выполнения 
практического задания 
(эссе, сочинения). 
Подготовка и 
выступление с 
сообщением и/или 
презентацией 
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приемы структурирования 
информации; 
формат оформления 
результатов поиска 
информации;  
возможные траектории 
личностного развития в 
соответствии с принятой 
системой ценностей; 
психологию коллектива и 
психологию личности;  
роль науки, культуры и 
религии в сохранении и 
укреплении национальных и 
государственных традиций; 
сущность гражданско-
патриотической позиции; 
общечеловеческие ценности; 
содержание и назначение 
важнейших правовых и 
законслухательных актов 
государственного значения; 
перспективные направления и 
основные проблемы развития 
РФ на современном этапе 

решения задач и проблем в 
историческом контексте; 
демонстрирует знание приемов 
структурирования информации; 
демонстрирует знание формата 
оформления результатов поиска 
информации; 
демонстрирует знание 
возможных траекторий 
личностного развития в 
соответствии с принятой 
системой ценностей; 
демонстрирует знание 
психологии коллектива 
психологии личности; 
демонстрирует знание роли 
науки, культуры и религии в 
сохранении и укреплении 
национальных и 
государственных традиций; 
демонстрирует знание 
сущности гражданско-
патриотической позиции; 
демонстрирует знание 
общечеловеческих ценностей; 
демонстрирует знание 
содержания и назначения 
важнейших правовых и 
законодательных актов 
государственного значения; 
демонстрирует знание 
перспективных направлений и 
основных проблем развития РФ 
на современном этапе 
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Приложение 2.2 к ПАОП  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «СГ.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ АДАПТИРОВАННОЙ РАБОЧЕЙ 
ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«СГ.02 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре адаптированной основной образовательной 
программы:  

Учебная дисциплина «Иностранный язык в профессиональной деятельности» является 
обязательной частью социально-гуманитарного цикла примерной адаптированной основной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология 
продуктов питания из растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 02, ОК 04, ОК 05, ОК 
09. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 
 

Код 
ПК, ОК Умения Знания 

ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 09 
ПК 1.2 
ПК 2.3 

Уметь: 
строить простые высказывания о 
себе и о своей профессиональной 
деятельности; 
взаимодействовать в коллективе, 
принимать участие в диалогах на 
общие и профессиональные темы; 
применять различные формы и 
виды устной и письменной 
коммуникации на иностранном 
языке при межличностном и 
межкультурном взаимодействии; 
понимать общий смысл четко  
произнесенных высказываний на 
общие и базовые 
профессиональные темы; 
понимать тексты на базовые 
профессиональные темы; 
составлять простые связные 
сообщения на общие или 
интересующие профессиональные 
темы; 
общаться (устно и письменно) на 
иностранном языке на 
профессиональные и 
повседневные темы; 

Знать: 
лексический и грамматический 
минимум, относящийся к 
описанию предметов, средств и 
процессов профессиональной 
деятельности; 
лексический и грамматический 
минимум, необходимый для 
чтения и перевода текстов 
профессиональной 
направленности (со словарем); 
общеупотребительные глаголы 
(общая и профессиональная 
лексика); 
правила чтения текстов 
профессиональной 
направленности; 
правила построения простых и 
сложных предложений на 
профессиональные темы; 
правила речевого этикета и 
социокультурные нормы общения 
на иностранном языке; 
формы и виды устной и 
письменной коммуникации на 
иностранном языке при 
межличностном и межкультурном 
взаимодействии 
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переводить иностранные тексты 
профессиональной 
направленности (со словарем); 
самостоятельно совершенствовать 
устную и письменную речь, 
пополнять словарный запас 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 
Объем образовательной программы учебной дисциплины 172 
в т.ч. в форме практической подготовки 162 
в т. ч.: 

практические занятия 162 
Самостоятельная работа 10 

Промежуточная аттестация Дифференцированный 
зачет 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем, ак. ч / в 
том числе в 

форме 
практической 

подготовки, ак. ч 

Коды компетенций и 
личностных 

результатов34, 
формированию 

которых 
способствует элемент 

программы 
1 2 3 4 

Раздел 1. Роль иностранного языка в профессиональной деятельности 62/62  
Тема 1.1. 
Страна изучаемого 
языка, ее культура и 
обычаи 

Содержание учебного материала 8 ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 09 
ПК 1.2 
ПК 2.3 

 
 
 
 
  

В том числе практических занятий 6 
Практическое занятие № 1. Введение новых лексических единиц по теме 
занятия. Фразы, речевые обороты и выражения. Фонетическая отработка и 
выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических 
упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов 

2 

Практическое занятие № 2. Диалог-дискуссия по теме «Иностранный язык как 
средство международного общения в современном мире» 

2 

Практическое занятие № 3. Самостоятельное чтение и перевод (со словарем) 
текстов по теме «Культура, достопримечательности и обычаи страны изучаемого 
языка». Ответы на вопросы по тексту 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 2 
Тема 1.2. 
Роль образования в 
современном мире 
 

Содержание учебного материала 14 ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 09 

В том числе практических занятий 12 
Практическое занятие № 4. Введение новых лексических единиц по теме 
занятия. Фразы, речевые обороты и выражения. Фонетическая отработка и 4 

 
34 В соответствии с Приложением 3 ПООП. 
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выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических 
упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов 

ПК 1.2 
ПК 2.3 

  Практическое занятие № 5. Самостоятельное чтение и перевод (со словарем) 
текстов по теме «Система образования в России». Ответы на вопросы по тексту 4 

Практическое занятие № 6. Самостоятельное чтение и перевод (со словарем) 
текста по теме «Система образования в стране изучаемого языка». Ответы на 
вопросы по тексту 

2 

Практическое занятие № 7. Подготовка и пересказ монолога «Роль образования 
в моей жизни» 2 

Самостоятельная работа обучающихся 2 
Тема 1.3. 
Значение 
иностранного языка 
в освоении 
профессии 

Содержание учебного материала 16 ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 09 
ПК 1.2 
ПК 2.3 

 
 
 
 
 
  

В том числе практических занятий 14 
Практическое занятие № 8. Введение новых лексических единиц по теме 
занятия. Фразы, речевые обороты и выражения. Фонетическая отработка и 
выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических 
упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов 

4 

Практическое занятие № 9. Самостоятельное чтение и перевод (со словарем) 
текста по теме «Я и моя профессия». Ответы на вопросы по тексту 4 

Практическое занятие № 10. Составление рассказа на тему «Взаимосвязь 
иностранного языка и моей профессии» и перевод его на иностранный язык 4 

Практическое занятие № 11. Беседа/дискуссия на тему «Проблема выбора 
профессии и дальнейшее саморазвитие» 2 

Самостоятельная работа обучающихся 2 
Тема 1.4. 
Основы делового 
общения 

Содержание учебного материала  12 ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 09 
ПК 1.2 
ПК 2.3 

В том числе практических занятий 10 
Практическое занятие № 12. Введение новых лексических единиц по теме 
занятия. Фразы, речевые обороты и выражения. Фонетическая отработка и 
выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических 
упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов 

4 
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Практическое занятие № 13. Чтение и перевод (со словарем) деловых писем. 
Составление деловых писем 2  

 
 
  

Практическое занятие № 14. Основы делового общения на иностранном языке. 
Чтение и перевод (со словарем) диалогов 2 

Практическое занятие № 15. Правила ведения разговоров по телефону. 
Составление диалогов и перевод их на иностранный язык. Ролевая игра «Звонок 
в компанию по поводу получения ответа на свое письмо» 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 2 
Тема 1.5. 
Рынок труда, 
трудоустройство и 
карьера 

Содержание учебного материала 12 ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 09 
ПК 1.2 
ПК 2.3 

 
 
 
 
 
 
 
  

В том числе практических занятий 10 
Практическое занятие № 16. Введение новых лексических единиц по теме 
занятия. Фразы, речевые обороты и выражения. Фонетическая отработка и 
выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических 
упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов 

2 

Практическое занятие № 17. Чтение и перевод (со словарем) текстов по теме 
«Трудоустройство и карьера», «Интервью и собеседование» 2 

Практическое занятие № 18. Заполнение анкеты-заявки о приеме на работу. 
Составление резюме и портфолио для работодателя. 2 

Практическое занятие № 19. Деловая игра «Собеседование с работодателем в 
кадровом агентстве»/ Составление диалогов и проведение ролевой игры по 
темам: «Личная встреча с работодателем», «Беседа претендента на вакансию по 
телефону», «Переписка в интернете» 

4 

Самостоятельная работа обучающихся 2 
Раздел 2. Научно-технический прогресс: открытия, которые потрясли мир 10/10  
Тема 2.1. 
Достижения и 
инновации в науке и 
технике и их 

Содержание учебного материала 10 ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 09 

В том числе практических занятий 10 
Практическое занятие № 20. Введение новых лексических единиц по теме 
занятия. Фразы, речевые обороты и выражения. Фонетическая отработка и 

6 
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изобретатели. 
Отраслевые 
выставки 

выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических 
упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов 

ПК 1.2 
ПК 2.3 

 
 
 
 
 
  

Практическое занятие № 21. Чтение и перевод (со словарем) текстов по темам 
«Великие умы человечества и их изобретения», «Отраслевые выставки». Ответы 
на вопросы 

2 

Практическое занятие № 22. Подготовка и пересказ монологов «Достижение в 
области науки и техники, изменившее мою жизнь»/ «Посещение отраслевой 
выставки» 

2 

Самостоятельная работа обучающихся - 
Раздел 3. Мировой чемпионат профессионального мастерства (World Skills International) 16/16  
Тема 3.1. 
Чемпионаты World 
Skills International: 
от прошлого к 
настоящему 

Содержание учебного материала  16 ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 09 
ПК 1.2 
ПК 2.3 

 
 
 
 
 
 
 
 
  

В том числе практических занятий 16 
Практическое занятие № 23. Введение новых лексических единиц по теме 
занятия. Фразы, речевые обороты и выражения. Фонетическая отработка и 
выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических 
упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов 

4 

Практическое занятие № 24. Просмотр видеоролика «What is World Skills?». 
Обсуждение, ответы на вопросы 2 

Практическое занятие № 25. Знакомство с технической документацией 
конкурсов World Skills (определение тематики и назначения текста; знакомство 
со структурой документов; поиск в тексте запрашиваемой информации, 
угадывание значения незнакомых слов по контексту) 

6 

Практическое занятие № 26. Подготовка и пересказ монолога «Описание задания 
мирового чемпионата World Skills International (по вариантам)». Составление 
диалогов по заданным ситуациям 

4 

Самостоятельная работа обучающихся - 
Раздел 4. Профессиональное содержание 82/82  
Тема 4.1. Содержание учебного материала 12 ОК 02 

ОК 04 В том числе практических занятий 12 
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Чертежи и 
техническая 
документация 
 

Практическое занятие № 27. Введение новых лексических единиц по теме 
занятия. Фразы, речевые обороты и выражения. Фонетическая отработка и 
выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических 
упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов 

4 

ОК 05 
ОК 09 
ПК 1.2 
ПК 2.3 

 
 
 
 
  

Практическое занятие № 28. Чтение и перевод (со словарем) технологических 
карт. Обсуждение и ответы на вопросы 4 

Практическое занятие № 29. Подготовка и пересказ монолога «Соответствие 
изделия рабочему чертежу». Обсуждение монологов в форме ролевой игры 
«Сдача изделия заказчику» 

4 

Самостоятельная работа обучающихся - 
Тема 4.2. 
Инструменты, 
оборудование и 
станки 

Содержание учебного материала  24 ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 09 
ПК 1.2 
ПК 2.3 

В том числе практических занятий 24 
Практическое занятие № 30. Введение новых лексических единиц по теме 
занятия. Фразы, речевые обороты и выражения. Фонетическая отработка и 
выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических 
упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов 

8 

Практическое занятие 31. Чтение и перевод (со словарем) текстов по теме 
«Инструменты, оборудование, станки». Ответы на вопросы 8 

Практическое занятие 32. Составление и перевод на иностранный язык диалогов 
(командная работа) на тему «Подбор по технической документации 
оборудования/станка для работы» 

8 

Самостоятельная работа обучающихся - 
Тема 4.3. 
Техника 
безопасности и 
охрана труда 

Содержание учебного материала 18 ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 09 
ПК 1.2 
ПК 2.3 

В том числе практических занятий 18 
Практическое занятие № 33. Введение новых лексических единиц по теме 
занятия. Фразы, речевые обороты и выражения. Фонетическая отработка и 
выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических 
упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов 

6 
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Практическое занятие № 34. Чтение и перевод (со словарем) текстов по теме 
«Техника безопасности и охрана труда». Ответы на вопросы 4  

 
 
 
 
 
 
  

Практическое занятие № 35. Работа с документом: World Skills International 
Health and Safety documentation (документация по технике безопасности) 
(чтение, перевод, ответы на вопросы) 

4 

Практическое занятие № 36. «Safety first /Безопасность превыше всего». 
Дискуссия по требованиям техники безопасности на мировых чемпионатах 
World Skills International по профессиональным компетенциям 

4 

Самостоятельная работа обучающихся - 
Тема 4.4. 
Решение 
стандартных и 
нестандартных 
профессиональных 
ситуаций 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Содержание учебного материала 16 ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 09 
ПК 1.2 
ПК 2.3 

В том числе практических занятий 16 
Практическое занятие № 37. Введение новых лексических единиц по теме 
занятия. Фразы, речевые обороты и выражения. Фонетическая отработка и 
выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических 
упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов 

4 

Практическое занятие № 38. Подготовка и перевод на иностранный язык 
монолога «Решение профессиональной ситуации или задачи: «Несоответствие 
представленной технологической карты технологическому заданию» 

6 

Практическое занятие № 39. Деловая игра «Обоснование несоответствия 
рабочего места требованиям охраны труда и поиск выхслуха из ситуации в 
условиях дефицита языковых средств» 

6 

Самостоятельная работа обучающихся 
- 

Тема 4.5. 
Саморазвитие в 
профессии 

Содержание учебного материала 12 ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 09 
ПК 1.2 

В том числе практических занятий 12 
Практическое занятие № 40. Подготовка и перевод на иностранный язык 
рассказа «Как я стану участником чемпионата «Молодые профессионалы» 
(World Skills International) 

6 
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Практическое занятие № 41. Чтение и перевод (со словарем) текстов по теме 
«Профессиональный рост и самосовершенствование в профессиональной 
деятельности». Ответы на вопросы в форме дискуссии 

6 
ПК 2.3 

 
  

Самостоятельная работа обучающихся - 
Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2  
Всего: 172  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 
следующие специальные помещения: 

Кабинет «Иностранного языка», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной 
образовательной программы по специальности. 

 
Организация рабочего места для обучающихся с общими соматическими 

заболеваниями:  
создаются специальные условия в соответствии с рекомендациями психолого-медико-

педагогической комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления 
инвалидности, выданной федеральным государственным учреждением медико-социальной 
экспертизы (далее - справка) в соответствии со спецификой соматического заболевания. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 
образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 
организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и 
(или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми 
изданиями. 

Для успешной реализации ПАОП СПО необходимо сформировать полный перечень учебно-
методической документации по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 
профессиональным модулям в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 
профессии/специальности. 

Доступ к информационным и библиографическим ресурсам в сети Интернет для каждого 
обучающегося инвалида или обучающегося с ОВЗ должен быть обеспечен в объеме не менее чем 
одного учебного, методического печатного и/или электронного издания по каждой дисциплине, 
междисциплинарному курсу, профессиональному модулю в формах, адаптированных к 
ограничениям их здоровья (включая электронные базы периодических изданий). 

Для обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ комплектация библиотечного фонда 
осуществляется электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по 
дисциплинам всех учебных циклов. 

Библиотечный фонд помимо учебной литературы должен включать официальные, справочно-
библиографические и периодические издания. Рекомендуется обеспечить к ним доступ 
обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ с использованием специальных технических и 
программных средств. 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся инвалиды и обучающиеся с ОВЗ должны 
быть обеспечены доступом к сети Интернет. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 
1. Карпова, Т.А. English for Colleges = Английский язык для колледжей. Практикум + 

еПриложение: тесты: учебно-практическое пособие / Карпова Т.А., Восковская А.С., Мельничук 
М.В. — Москва: КноРус, 2020. — 286 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07527-2. — Текст: 
непосредственный. 
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2. Кохан, О. В.  Английский язык для технических специальностей: учебное пособие для 
среднего профессионального образования / О. В. Кохан. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Юрайт, 
2019. — 226 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08983-7. — Текст: 
непосредственный. 

 
3.2.2. Основные электронные издания  
1. Буренко, Л. В.  Грамматика английского языка. Grammar in Levels Elementary – Pre-

Intermediate: учебное пособие для среднего профессионального образования / Л. В. Буренко, О. С. 
Тарасенко, Г. А. Краснощекова ; под общей редакцией Г. А. Краснощековой. — Москва: Юрайт, 
2020. — 227 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-9261-8. — URL: 
https://urait.ru/bcode/452909 (дата обращения: 23.08.2021). — Режим доступа: Электронно-
библиотечная система Юрайт. - Текст: электронный 

2. Голубев, А.П. Английский язык для всех специальностей + еПриложение: учебник / Голубев 
А.П., Балюк Н.В., Смирнова И.Б. — Москва: КноРус, 2021. — 385 с. — ISBN 978-5-406-08132-7. — 
URL: https://book.ru/book/939214 (дата обращения: 19.08.2021). — Режим доступа: Электронно-
библиотечная система BOOK.RU. - Текст: электронный. 

3. Карпова, Т.А. English for Colleges = Английский язык для колледжей. Практикум + 
еПриложение: тесты: учебно-практическое пособие / Карпова Т.А., Восковская А.С., Мельничук 
М.В. — Москва: КноРус, 2020. — 286 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07527-2. — URL: 
https://book.ru/book/932751 (дата обращения: 24.03.2020). — Режим доступа: Электронно-
библиотечная система BOOK.RU. - Текст: электронный. 

4. Кохан, О. В.  Английский язык для технических специальностей: учебное пособие для 
среднего профессионального образования / О. В. Кохан. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: 
Издательство Юрайт, 2019. — 226 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08983-
7. — URL: https://urait.ru/bcode/437135 (дата обращения: 23.08.2021). — Режим доступа: 
Электронно-библиотечная система Юрайт. - Текст: электронный. 

5. Кузьменкова, Ю. Б.  Английский язык для технических колледжей (A1): учебное пособие 
для среднего профессионального образования / Ю. Б. Кузьменкова. — Москва: Издательство 
Юрайт, 2021. — 207 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12346-3. — URL: 
https://urait.ru/bcode/475659 (дата обращения: 23.08.2021). — Режим доступа: Электронно-
библиотечная система Юрайт. - Текст: электронный. 

6. Литвинская, С. С. Английский язык для технических специальностей: учебное пособие / С. 
С. Литвинская. — Москва: ИНФРА-М, 2020. — 252 c. — (Среднее профессиональное образование). 
- ISBN 978-5-16-014535-8. - URL: https://znanium.com/catalog/product/989248 (дата обращения: 
19.08.2021). — Режим доступа: по подписке. — Текст: электронный. 

 
3.2.3 Дополнительные источники 
1. Евдокимова-Царенко, Э. П. Практическая грамматика английского языка в закономерностях 

(с тестами, упражнениями и ключами к ним): учебное пособие / Э. П. Евдокимова-Царенко. — 2-е 
изд., перераб. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 348 с. — ISBN 978-5-8114-2987-5. — Текст: 
непосредственный. 

2. Малецкая, О. П. Английский язык: учебное пособие для спо / О. П. Малецкая, И. М. 
Селевина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 136 с. — ISBN 978-5-8114-8057-9. — 
Текст: непосредственный. 
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3. Проект Английский язык онлайн - Native English: сайт. — Москва, 2003. — URL: 
http://engv.ru/category/ptoiznoshenie (дата обращения: 23.08.2021). — Текст: электронный. 

4. Информационно-образовательный портал по английскому языку Study.ru: сайт. — URL: 
https://www.mystudy.ru — (дата обращения: 23.08.2021). — Текст: электронный. 
 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 
Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины 

Знать: 
лексический и грамматический 
минимум, относящийся к 
описанию предметов, средств и 
процессов профессиональной 
деятельности; 
лексический и грамматический 
минимум, необходимый для 
чтения и перевода текстов 
профессиональной 
направленности (со словарем); 
общеупотребительные глаголы 
(общая и профессиональная 
лексика); 
правила чтения текстов 
профессиональной 
направленности; 
правила построения простых и 
сложных предложений на 
профессиональные темы; 
правила речевого этикета и 
социокультурные нормы 
общения на иностранном языке; 
формы и виды устной и 
письменной коммуникации на 
иностранном языке при 
межличностном и 
межкультурном взаимодействии 

владеет лексическим и 
грамматическим минимумом, 
относящимся к описанию 
предметов, средств и процессов 
профессиональной деятельности; 
владеет лексическим и 
грамматическим минимумом, 
необходимым для чтения и 
перевода текстов профессиональной 
направленности (со словарем); 
демонстрирует знания при 
употреблении глаголов (общая и 
профессиональная лексика); 
демонстрирует знания правил 
чтения текстов профессиональной 
направленности; 
демонстрирует способность 
построения простых и сложных 
предложений на профессиональные 
темы; 
демонстрирует знания правил 
речевого этикета и 
социокультурных норм общения на 
иностранном языке; 
демонстрирует знания форм и видов 
устной и письменной 
коммуникации на иностранном 
языке при межличностном и 
межкультурном взаимодействии 

Письменный и 
устный опрос. 
Тестирование. 
Дискуссия. 
Выполнение 
упражнений. 
Составление 
диалогов; 
Участие в 
диалогах, ролевых 
играх. 
Практические 
задания по работе 
с информацией, 
документами, 
профессиональной 
литературой 

Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины 
Уметь: 
строить простые высказывания о 
себе и о своей профессиональной 
деятельности; 
взаимодействовать в коллективе, 
принимать участие в диалогах на 

строит простые высказывания о 
себе и о своей профессиональной 
деятельности; 
взаимодействует в коллективе, 
принимает участие в диалогах на 
общие и профессиональные темы; 

Дискуссия. 
Выполнение 
упражнений. 
Составление 
диалогов; 

http://engv.ru/category/ptoiznoshenie
https://www.mystudy.ru/
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общие и профессиональные 
темы; 
применять различные формы и 
виды устной и письменной 
коммуникации на иностранном 
языке при межличностном и 
межкультурном взаимодействии; 
понимать общий смысл четко 
произнесенных высказываний на 
общие и базовые 
профессиональные темы; 
понимать тексты на базовые 
профессиональные темы; 
составлять простые связные 
сообщения на общие или 
интересующие 
профессиональные темы; 
общаться (устно и письменно) на 
иностранном языке на 
профессиональные и 
повседневные темы; 
переводить иностранные тексты 
профессиональной 
направленности (со словарем); 
самостоятельно 
совершенствовать устную и 
письменную речь, пополнять 
словарный запас 

применяет различные формы и 
виды устной и письменной 
коммуникации на иностранном 
языке при межличностном и 
межкультурном взаимодействии; 
понимает общий смысл четко  
произнесенных высказываний на 
общие и базовые профессиональные 
темы; 
понимает тексты на базовые 
профессиональные темы; 
составляет простые связные 
сообщения на общие или 
интересующие профессиональные 
темы; 
общается (устно и письменно) на 
иностранном языке на 
профессиональные и повседневные 
темы; 
переводит иностранные тексты 
профессиональной направленности 
(со словарем); 
совершенствует устную и 
письменную речь, пополняет 
словарный запас 

Участие в 
диалогах, ролевых 
играх. 
Практические 
задания по работе 
с информацией, 
документами, 
профессиональной 
литературой 
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Приложение 2.3 к ПАОП по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «СГ.03 Безопасность жизнедеятельности» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ АДАПТИРОВАННОЙ РАБОЧЕЙ 
ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«СГ.03 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре адаптированной основной образовательной 
программы:  

Учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» является обязательной частью 
социально-гуманитарного цикла примерной адаптированной основной образовательной программы 
в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 
07. 

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 
ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 07 
ПК 2.2 
ПК 3.3 

Уметь: 
пользоваться первичными средствами 
пожаротушения; 
применять правила поведения в 
чрезвычайных ситуациях природного 
и техногенного характера и при угрозе 
террористического акта; 
обеспечивать устойчивость объектов 
экономики; 
прогнозировать развитие событий и 
оценку последствий при техногенных 
чрезвычайных ситуациях и стихийных 
явлениях, в том числе в условиях 
противодействия терроризму; 
применять правила поведения и 
действия по сигналам гражданской 
обороны; 
соблюдать нормы экологической 
безопасности; 
определять направления 
ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по 
специальности 

Знать: 
основы пожаробезопасности и 
электробезопасности; 
меры пожарной безопасности и 
правила безопасного поведения 
при пожарах; 
способы защиты населения от 
оружия массового поражения; 
принципы обеспечения 
устойчивости объектов 
экономики, прогнозирования 
развития событий и оценки 
последствий при техногенных 
чрезвычайных ситуациях и 
стихийных явлениях, в том числе 
в условиях противодействия 
терроризму как серьезной угрозе 
национальной безопасности 
России; 
задачи и основные мероприятия 
гражданской обороны 

ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 07 
ПК 2.2 

Уметь: 
определять виды Вооруженных Сил, 
рслуха войск; 

Знать: 
основы военной службы и 
обороны государства; 
основные виды вооружения, 
военной техники и специального 
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ПК 3.3 ориентироваться в воинских званиях 
военнослужащих Вооруженных Сил 
Российской Федерации; 
владеть общей физической и строевой 
подготовкой; 
пользоваться знаниями в области 
обязательной подготовки граждан к 
военной службе; 
демонстрировать основы оказания 
первой доврачебной помощи 
пострадавшим 

снаряжения, состоящих на 
вооружении (оснащении) 
воинских подразделений, в 
которых имеются военно-
учетные специальности, 
родственные специальностям 
СПО; 
организацию и порядок призыва 
граждан на военную службу и 
поступления на нее в 
добровольном порядке; 
область применения получаемых 
профессиональных знаний при 
исполнении обязанностей 
военной службы; 
основы оказания первой 
доврачебной помощи 
пострадавшим 

ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 07 
ПК 2.2 
ПК 3.3 

Уметь: 
оказывать первую медицинскую 
помощь в различных ситуациях; 
осуществлять профилактику 
инфекционных заболеваний; 
определять показатели здоровья и 
оценивать физическое состояние; 
составлять индивидуальные карты 
здоровья с режимом дня, графиком 
питания 

Знать: 
общие характеристики 
поражений организма человека 
от воздействия опасных 
факторов; 
классификация и общие 
признаки инфекционных 
заболеваний; 
основы здорового образа жизни 

 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 
Объем образовательной программы учебной дисциплины 98 
в т.ч. в форме практической подготовки 52 
в т. ч.: 

теоретическое обучение 42 
практические занятия 22 

Самостоятельная работа 4 
Промежуточная аттестация  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем, ак. ч / в 
том числе в 

форме 
практической 

подготовки, ак. ч 

Коды компетенций и 
личностных 

результатов35, 
формированию 

которых способствует 
элемент программы 

1 2 3 4 
Раздел 1. Безопасность жизнедеятельности в чрезвычайных ситуациях 22/10  
Тема 1.1. 
Чрезвычайные 
ситуации мирного 
времени и защита 
от них 

Содержание учебного материала 10/4 ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 07 
ПК 2.2 
ПК 3.3 

Цели и задачи изучения дисциплины. Понятие и общая классификация 
чрезвычайных ситуаций. Чрезвычайные ситуации природного и 
техногенного характера. Чрезвычайные ситуации социального 
происхождения. Терроризм и меры по его предупреждению. Основы 
пожаробезопасности и электробезопасности 

4 

В том числе практических занятий 4 
Практическое занятие № 1. Правила поведения в чрезвычайных ситуациях 
природного и техногенного характера 2 
Практическое занятие № 2. Правила безопасного поведения при угрозе 
террористического акта 2 
Самостоятельная работа обучающихся 2 

Тема 1.2.  
Способы защиты 
населения от 
оружия массового 
поражения 

Содержание учебного материала  8/4 ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 07 
ПК 2.2 
ПК 3.3 

1. Ядерное оружие и его поражающие факторы. Действия населения в очаге 
ядерного поражения. Химическое оружие и его характеристика. Действия 
населения в очаге химического поражения. Средства индивидуальной 
защиты населения 4 

2. Биологическое оружие и его характеристика. Действие населения в очаге 
биологического поражения. Защита населения при радиоактивном и 

 
35 В соответствии с Приложением 3 ПООП. 
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химическом заражении местности. Средства коллективной защиты 
населения 
В том числе практических занятий 4 
Практическое занятие № 3. Правила поведения и действия в очаге 
химического и биологического поражения 2 
Практическое занятие № 4. Использование средств индивидуальной защиты 
от поражающих факторов при ЧС 2 
Самостоятельная работа обучающихся – 

Тема 1.3.  
Организационные 
и правовые 
основы 
обеспечения 
безопасности 
жизнедеятельност
и в чрезвычайных 
ситуациях 

Содержание учебного материала  4/2 ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 07 
ПК 2.2 
ПК 3.3 

1. Устойчивость работы объектов экономики в чрезвычайных ситуациях. 
Единая государственная система предупреждения и ликвидации 
чрезвычайных ситуаций (РСЧС). Государственные службы по охране 
здоровья и безопасности граждан  2 
2. Понятие и основные задачи гражданской обороны. Организационная 
структура гражданской обороны. Основные мероприятия, проводимые ГО. 
Действия населения по сигналам 
В том числе практических занятий 2 
Практическое занятие № 5. Правила поведения и действия по сигналам 
гражданской обороны 2 
Самостоятельная работа обучающихся – 

Раздел 2. Основы военной службы и медицинской подготовки 74/42  
Тема 2.1. 
Основы военной 
безопасности 
Российской 
Федерации 

Содержание учебного материала 8/4 ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 07 
ПК 2.2 
ПК 3.3 

1. Нормативно-правовая база обеспечения военной безопасности Российской 
Федерации, функционирования ее Вооруженных Сил и военной службы 
граждан  2 

2. Организация обороны Российской Федерации 
В том числе практических занятий 4 
Практическое занятие № 6. Виды Вооруженных Сил, род войск, история их 
создания, их основные задачи 2 
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Практическое занятие № 7. Общая физическая и строевая подготовка 2 
Самостоятельная работа обучающихся 2 

Тема 2.2.  
Вооруженные 
Силы Российской 
Федерации 

Содержание учебного материала 8/6 ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 07 
ПК 2.2 
ПК 3.3 

1. Русская военная сила – от княжеских дружин до ракетно-космических 
войск. Назначение и задачи Вооруженных Сил 

2 2. Состав Вооруженных Сил. Руководство и управление Вооруженными 
Силами 
3. Реформа Вооруженных Сил Российской Федерации 2008-2020 гг 
В том числе практических занятий 6 
Практическое занятие № 8. Виды Вооруженных Сил, род войск, история их 
создания, их основные задачи 4 

Практическое занятие № 9. Общая физическая и строевая подготовка 2 
Самостоятельная работа обучающихся – 

Тема 2.3.  
Воинская 
обязанность в 
Российской 
Федерации 

Содержание учебного материала 8/4 ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 07 
ПК 2.2 
ПК 3.3 

1. Понятие и сущность воинской обязанности. Воинский учет граждан. 
Призыв граждан на военную службу 

4 2. Медицинское освидетельствование и обследование граждан при 
постановке их на воинский учет и при призыве на военную службу 
3. Обязательная и добровольная подготовка граждан к военной службе 
В том числе практических занятий 4 
Практическое занятие № 10. Обязательная подготовка граждан к военной 
службе 4 

Самостоятельная работа обучающихся – 
Тема 2.4. 
Символы 
воинской чести. 
Боевые традиции 
Вооруженных 
Сил России 

Содержание учебного материала 6/4 ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 07 
ПК 2.2 
ПК 3.3 

1. Боевое Знамя части – символ воинской чести, доблести и славы. Боевые 
традиции Вооруженных сил РФ 

2 2. Ордена – почетные награды за воинские отличия в бою и заслуги в военной 
службе. Ритуалы Вооруженных Сил Российской Федерации 
3. Патриотизм и верность воинскому долгу. Дружба, войсковое товарищество 
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В том числе практических занятий 4 
Практическое занятие № 11. Воинские звания и военная форма одежды 
военнослужащих Вооруженных Сил Российской Федерации 2 

Практическое занятие № 12. Общая физическая и строевая подготовка 2 
Самостоятельная работа обучающихся – 

Тема 2.5.  
Организационные 
и правовые 
основы военной 
службы в 
Российской 
Федерации 

Содержание учебного материала 12/6 ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 07 
ПК 2.2 
ПК 3.3 

1. Военная служба – особый вид государственной службы. Воинские 
должности и звания военнослужащих. Правовой статус военнослужащих 

6 
2. Права и обязанности военнослужащих. Социальное обеспечение 
военнослужащих. Начало, срок и окончание военной службы. Увольнение с 
военной службы 
3. Прохождение военной службы по призыву. Военная служба по контракту. 
Альтернативная гражданская служба 
В том числе практических занятий 6 
Практическое занятие № 13. Ответственность военнослужащих. 
Общевоинские уставы Вооруженных Сил Российской Федерации 4 

Практическое занятие № 14. Общая физическая и строевая подготовка 2 
Самостоятельная работа обучающихся – 

Тема 2.6.  
Общие правила 
оказания первой 
помощи 

Содержание учебного материала 16/10 ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 07 
ПК 2.2 
ПК 3.3 

1. Оценка состояния пострадавшего. Общая характеристика поражений 
организма человека от воздействия опасных факторов. Общие правила и 
порядок оказания первой медицинской помощи 

6 2. Первая помощь при различных повреждениях и состояниях организма 
3. Транспортная иммобилизация и транспортирование пострадавших при 
различных повреждениях 
В том числе практических занятий 10 
Практическое занятие № 6. Общие принципы оказания первой медицинской 
помощи 2 
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Практическое занятие № 7. Первая помощь при отсутствии сознания, при 
остановке дыхания и отсутствии кровообращения (остановке сердца) 2 

Практическое занятие № 8. Первая помощь при наружных кровотечениях, 
при травмах различных областей тела 2 

Практическое занятие № 9. Первая помощь при ожогах и воздействии 
высоких температур, при воздействии низких температур 2 

Практическое занятие № 10. Первая помощь при попадании инородных тел в 
верхние дыхательные пути, при отравлениях 2 

Самостоятельная работа обучающихся 2 
Тема 2.7.  
Профилактика 
инфекционных 
заболеваний 

Содержание учебного материала 6/2 ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 07 
ПК 2.2 
ПК 3.3 

1. Из истории инфекционных болезней. Классификация инфекционных 
заболеваний. Общие признаки инфекционных заболеваний 

4 2. Воздушно-капельные инфекции. Желудочно-кишечные инфекции. 
Пищевые отравления бактериальными токсинами 
3. Общие принципы профилактики инфекционных заболеваний 
В том числе практических занятий 2 
Практическое занятие № 11. Правила госпитализации инфекционных 
больных 2 

Самостоятельная работа обучающихся – 
Тема 2.8.  
Обеспечение 
здорового образа 
жизни 

Содержание учебного материала 10/6 ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 07 
ПК 2.2 
ПК 3.3 

1. Здоровье и факторы его формирования. Здоровый образ жизни и его 
составляющие 

4 
2. Двигательная активность и здоровье. Питание и здоровье. Вредные 
привычки. Факторы риска. Понятие об иммунитете и его видах 
В том числе практических занятий 6 
Практическое занятие № 12. Показатели здоровья и факторы, их 
определяющие 2 

Практическое занятие № 13. Оценка физического состояния 2 
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Практическое занятие № 14. Составление индивидуальных карт здоровья с 
режимом дня, графиком питания с возможностью отслеживать свои 
показания  

2 

Самостоятельная работа обучающихся – 
Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2  
Всего: 98/28  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 
следующие специальные помещения:  

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности», оснащенный оборудованием: 
1. Общевойсковой защитный комплект (ОЗК) 
2. Общевойсковой противогаз или противогаз ГП-7 
3. Защитный костюм Л-1 
4. Изолирующий противогаз в комплекте с регенеративным 
патроном 
5. Респиратор Р-2 
6. Индивидуальный противохимический пакет (ИПП-8, 9, 10, 11) 
7. Ватно-марлевая повязка 
8. Противопыльная тканевая маска 
9. Медицинская сумка в комплекте 
10.Носилки санитарные 
11.Аптечка индивидуальная (АИ-2) 
12.Бинты марлевые 
13.Бинты эластичные 
14.Жгуты кровоостанавливающие резиновые 
15.Индивидуальные перевязочные пакеты 
16.Косынки перевязочные 
17.Ножницы для перевязочного материала прямые 
18.Шприц-тюбики одноразового пользования (без наполнителя) 
19.Шинный материал (металлические, Дитерихса) 
20.Огнетушители порошковые (учебные) 
21.Огнетушители пенные (учебные) 
22.Огнетушители углекислотные (учебные) 
23.Устройство отработки прицеливания 
24.Учебные автоматы АК-74 
25.Винтовки пневматические 
26.Комплект плакатов по Гражданской обороне 
27.Комплект плакатов по Основам военной службы 
28.Комплект учебной мебели: ученические столы, стулья, преподавательский стол, доска 

учебная. 
29. Манекен человека 
30. Стрелковый тир с мишенью 
техническими средствами обучения: 
1. Аудио-, видео-, проекционная аппаратура 
2. Войсковой прибор химической разведки (ВПХР) 
3. Рентгенметр  
4. Робот-тренажер  
5.Компьютер с лицензионным программным обеспечением на рабочем месте преподавателя с 

выходом в Internet; 
6. Мультимедийный проектор. 
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Организация рабочего места для обучающихся с общими соматическими 
заболеваниями:  

создаются специальные условия в соответствии с рекомендациями психолого-медико-
педагогической комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления 
инвалидности, выданной федеральным государственным учреждением медико-социальной 
экспертизы (далее - справка) в соответствии со спецификой соматического заболевания. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 
образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 
организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и 
(или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми 
изданиями. 

Для успешной реализации ПАОП СПО необходимо сформировать полный перечень учебно-
методической документации по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 
профессиональным модулям в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 
профессии/специальности. 

Доступ к информационным и библиографическим ресурсам в сети Интернет для каждого 
обучающегося инвалида или обучающегося с ОВЗ должен быть обеспечен в объеме не менее чем 
одного учебного, методического печатного и/или электронного издания по каждой дисциплине, 
междисциплинарному курсу, профессиональному модулю в формах, адаптированных к 
ограничениям их здоровья (включая электронные базы периодических изданий). 

Для обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ комплектация библиотечного фонда 
осуществляется электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по 
дисциплинам всех учебных циклов. 

Библиотечный фонд помимо учебной литературы должен включать официальные, справочно-
библиографические и периодические издания. Рекомендуется обеспечить к ним доступ 
обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ с использованием специальных технических и 
программных средств. 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся инвалиды и обучающиеся с ОВЗ должны 
быть обеспечены доступом к сети Интернет. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 
1. Безопасность жизнедеятельности: учебник и практикум для среднего профессионального 

образования / С. В. Абрамова [и др.] ; под общей редакцией В. П. Соломина. – Москва: Юрайт, 2021. 
– 399 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-534-02041-0. – Текст: непосредственный.  

2. Белов, С. В.  Безопасность жизнедеятельности и защита окружающей среды (техносферная 
безопасность) в 2 ч.: учебник для среднего профессионального образования / С. В. Белов. – 5-е изд., 
перераб. и доп. – Москва: Юрайт, 2020. — 350 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-
9916-9962-4. – Текст: непосредственный. 

3. Косолапова, Н. В. Безопасность жизнедеятельности. Практикум: учебное пособие / Н. В. 
Косолапова, Н. А. Прокопенко. – Москва: КноРус, 2021. – 156 с. – (Профессиональное образование). 
– ISBN: 978-5-406-08196-9. – Текст: непосредственный.  
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4. Мисюк, М. Н.  Основы медицинских знаний: учебник и практикум для среднего 
профессионального образования / М. Н. Мисюк. – 3-е изд., перераб. и доп. – Москва: Юрайт, 2019. 
– 499 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-534-00398-7. – Текст: непосредственный.  

5. Основы медицинских знаний (анатомия, физиология, гигиена человека и оказание первой 
помощи при неотложных состояниях): учебное пособие ; под ред. И. В. Гайворонского / И. В. 
Гайворонский, Г. И. Ничипорук, А. И. Гайворонский, С. В. Виноградов — 3е изд., испр. и доп. – 
Санкт-Петербург: СпецЛит, 2021. — 311 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-299-
01110-4. – Текст: непосредственный. 

 
3.2.2. Основные электронные издания  
1. Безопасность жизнедеятельности: учебник и практикум для среднего профессионального 

образования / С. В. Абрамова [и др.] ; под общей редакцией В. П. Соломина. – Москва: Юрайт, 2021. 
– 399 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-534-02041-0. – Текст: электронный // 
Электронная библиотечная система Юрайт [сайт]. – URL: https://urait.ru/bcode/469524 (дата 
обращения: 10.08.2021). 

2. Белов, С. В.  Безопасность жизнедеятельности и защита окружающей среды (техносферная 
безопасность) в 2 ч.: учебник для среднего профессионального образования / С. В. Белов. – 5-е изд., 
перераб. и доп. – Москва: Издательство Юрайт, 2020. – 350 с. – (Профессиональное образование). – 
ISBN 978-5-9916-9962-4. – Текст: электронный // Электронная библиотечная система Юрайт [сайт]. 
– URL: https://urait.ru/bcode/453161 (дата обращения: 10.08.2021). 

3. Мисюк, М. Н.  Основы медицинских знаний: учебник и практикум для среднего 
профессионального образования / М. Н. Мисюк. – 3-е изд., перераб. и доп. – Москва: Юрайт, 2019. 
– 499 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-534-00398-7. – Текст: электронный // 
Электронная библиотечная система Юрайт [сайт]. – URL: https://urait.ru/bcode/433458 (дата 
обращения: 10.08.2021). 

4. Безопасность жизнедеятельности. Практикум: учебное пособие / В. А. Бондаренко, С. И. 
Евтушенко, В. А. Лепихова – Москва: ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 2019. – 150 с. – Текст: 
электронный. – ISBN 978-5-16-107123-6. – URL: https://znanium.com/catalog/product/995045 (дата 
обращения: 02.07.2021). 

5. Михаилиди, А. М. Безопасность жизнедеятельности и охрана труда на производстве: 
учебное пособие для СПО / А. М. Михаилиди. — Саратов, Москва: Профобразование, Ай Пи Ар 
Медиа, 2021. — 111 c. — ISBN 978-5-4488-0964-4, 978-5-4497-0809-0. — Текст: электронный // 
Электронно-библиотечная система IPR BOOKS: [сайт]. — URL: 
http://www.iprbookshop.ru/100492.html (дата обращения: 10.08.2021). — Режим доступа: для 
авторизир. пользователей. - DOI: https://doi.org/10.23682/100492 

 
3.2.3. Дополнительные источники 
1. Айзман, Р. И. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни: учебное пособие / 

Р.И. Айзман, В.Б. Рубанович, М.А. Суботялов. – Новосибирск: Сибирское университетское 
издательство, 2017. – 214 c. 

2. Безопасность в техносфере: Всероссийский научно-методический и информационный 
журнал. Режим доступа: http://www.magbvt.ru. 

3. Безопасность жизнедеятельности. Практикум: Учебное пособие / Бондаренко В.А., 
Евтушенко С.И., Лепихова В.А. - Москва: ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 2019. – 150 с. 

4. Официальный сайт МЧС РФ. Режим доступа:  http://www.mchs.gov.ru. 

https://doi.org/10.23682/100492
http://www.magbvt.ru/
http://www.mchs.gov.ru/
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5. Суворова, Г.М. Методика обучения безопасности жизнедеятельности: учебное пособие для 
среднего профессионального образования / Г.М. Суворова, В.Д. Горичева. – 2-е изд., испр. и доп. – 
Москва: Юрайт, 2021. – 212 с. – Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. – 
URL: https://urait.ru/bcode/471671 (дата обращения: 02.07.2021). 

6. Энциклопедия безопасности жизнедеятельности. Режим доступа: http://bzhde.ru. 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины 
Знать: 
основы пожаробезопасности и 
электробезопасности; 
меры пожарной безопасности и 
правила безопасного поведения 
при пожарах; 
способы защиты населения от 
оружия массового поражения; 
принципы обеспечения 
устойчивости объектов 
экономики, прогнозирования 
развития событий и оценки 
последствий при техногенных 
чрезвычайных ситуациях и 
стихийных явлениях, в том 
числе в условиях 
противодействия терроризму 
как серьезной угрозе 
национальной безопасности 
России; 
задачи и основные 
мероприятия гражданской 
обороны 

умеет определять угрозу 
пожарной безопасности; 
демонстрирует знания 
эффективных превентивных 
мер для предотвращения 
пожароопасных ситуаций; 
демонстрирует знания 
нормативных документов в 
своей профессиональной 
деятельности, готовность к 
соблюдению действующего 
законслухательства и 
требований нормативных 
документов, в том числе в 
условиях противодействия 
терроризму; 
дает характеристику 
различным видам 
потенциальных опасностей и 
перечисляет их последствия; 
формулирует задачи и 
основные мероприятия 
гражданской обороны, 
перечисляет способы защиты 
населения от оружия массового 
поражения 

Письменный и устный опрос. 
Тестирование. 
Оценка результатов 
выполнения практической 
работы 
 

Знать: 
основы36 военной службы и 
обороны государства; 
основные виды вооружения, 
военной техники и 
специального снаряжения, 
состоящих на вооружении 

владеет знаниями об 
организации и порядке призыва 
граждан на военную службу; 
ориентируется в видах 
вооружения, военной техники и 
специального снаряжения, 
состоящих на вооружении 

Письменный и устный опрос. 
Тестирование. 
Оценка результатов 
выполнения практической 
работы 
 

 
36Результаты освоения модуля «Основы военной службы» (для юношей) 

https://urait.ru/bcode/471671
http://bzhde.ru/


208 
 

(оснащении) воинских 
подразделений, в которых 
имеются военно-учетные 
специальности, родственные 
специальностям СПО; 
организация и порядок призыва 
граждан на военную службу и 
поступления на нее в 
добровольном порядке; 
область применения 
получаемых профессиональных 
знаний при исполнении 
обязанностей военной службы; 
основы оказания первой 
доврачебной помощи 
пострадавшим 

(оснащении) воинских 
подразделений, в которых 
имеются военно-учетные 
специальности, родственные 
специальностям СПО; 
демонстрирует знания в 
области анатомо-
физиологических последствий 
воздействия на человека 
травмирующих, вредных и 
поражающих факторов; 
демонстрирует знания порядка 
и правил оказания первой 
помощи пострадавшим, в том 
числе при транспортировке 

Знать: 
общие37 характеристики 
поражений организма человека 
от воздействия опасных 
факторов; 
классификация и общие 
признаки инфекционных 
заболеваний; 
основы здорового образа жизни 

демонстрирует знания общих 
характеристик поражений 
организма человека от 
воздействия опасных факторов; 
классифицирует инфекционные 
заболевания и формулирует их 
общие признаки; 
демонстрирует знание основ 
здорового образа жизни 

Письменный и устный опрос. 
Тестирование. 
Оценка результатов 
выполнения практической 
работы 

Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины 
Уметь: 
пользоваться первичными 
средствами пожаротушения; 
применять правила поведения в 
чрезвычайных ситуациях 
природного и техногенного 
характера и при угрозе 
террористического акта; 
обеспечивать устойчивость 
объектов экономики; 
прогнозировать развитие 
событий и оценку последствий 
при техногенных 
чрезвычайных ситуациях и 
стихийных явлениях, в том 
числе в условиях 
противодействия терроризму; 

демонстрирует умение 
пользоваться первичными 
средствами пожаротушения; 
формулирует правила 
поведения в чрезвычайных 
ситуациях природного и 
техногенного характера и при 
угрозе террористического акта; 
демонстрирует умение 
применять правила поведения и 
ориентируется в действиях по 
сигналам гражданской обороны 

Экспертное наблюдение за 
ходом выполнения 
практической работы. 
Оценка результатов 
выполнения практической 
работы 
 

 
37Результаты освоения модуля «Основы медицинских знаний» (для девушек) 
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применять правила поведения и 
действия по сигналам 
гражданской обороны; 
соблюдать нормы 
экологической безопасности; 
определять направления 
ресурсосбережения в рамках 
профессиональной 
деятельности по специальности 
Уметь: 
определять38 виды 
Вооруженных Сил, рслуха 
войск; 
ориентироваться в воинских 
званиях военнослужащих 
Вооруженных Сил Российской 
Федерации; 
владеть общей физической и 
строевой подготовкой; 
демонстрировать основы 
оказания первой доврачебной 
помощи пострадавшим 

определяет виды вооруженных 
сил, рслуха войск; 
ориентируется в воинских 
званиях военнослужащих 
вооруженных сил российской 
федерации; 
демонстрирует общую 
физическую и строевую 
подготовку, навыки 
обязательной подготовки к 
военной службе; основы 
оказания первой доврачебной 
помощи пострадавшим 

Экспертное наблюдение за 
ходом выполнения 
практической работы. 
Оценка результатов 
выполнения практической 
работы 
 

Уметь: 
оказывать39 первую 
медицинскую помощь в 
различных ситуациях; 
осуществлять профилактику 
инфекционных заболеваний; 
определять показатели 
здоровья и оценивать 
физическое состояние; 
составлять индивидуальные 
карты здоровья с режимом дня, 
графиком питания 

демонстрирует умение оказать 
первую медицинскую помощь 
в различных ситуациях; 
владеет принципами 
профилактики инфекционных 
заболеваний; 
определяет показатели 
здоровья и оценивает 
физическое состояние; 
составляет индивидуальные 
карты здоровья с режимом дня, 
графиком питания 

Экспертное наблюдение за 
ходом выполнения 
практической работы. 
Оценка результатов 
выполнения практической 
работы 

 
 

 
38 Результаты освоения модуля «Основы военной службы» (для юношей) 
39 Результаты освоения модуля «Основы медицинских знаний» (для девушек) 
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Приложение 2.4 к ПООП по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «СГ.04 Физическая культура» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ АДАПТИРОВАННОЙ РАБОЧЕЙ 
ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«СГ.04 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре адаптированной основной образовательной 
программы:  

Учебная дисциплина «Физическая культура» является обязательной частью социально-
гуманитарного цикла примерной адаптированной основной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 04, ОК 08. 
 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

 
Код 

ПК,ОК  Умения Знания 

ОК 04 
ОК 08 
ПК 3.3 

Уметь: 
организовывать работу 
коллектива и команды; 
взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами в ходе 
профессиональной 
деятельности; 
использовать средства 
физической культуры для 
сохранения и укрепления 
здоровья в процессе 
профессиональной 
деятельности и поддержания 
необходимого уровня 
физической подготовленности 

Знать: 
психологические основы деятельности 
коллектива, психологические 
особенности личности; 
основы проектной деятельности; 
роль физической культуры в 
общекультурном, профессиональном и 
социальном развитии человека; 
основы здорового образа жизни; 
условия профессиональной деятельности 
и зоны риска физического здоровья для 
данной специальности; 
правила и способы планирования 
системы индивидуальных занятий 
физическими упражнениями различной 
направленности 

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
Вид учебной работы Объем в часах 
Объем образовательной программы учебной дисциплины 164 
в т.ч. в форме практической подготовки 164 
в том числе: 

теоретические занятия 6 
практические занятия  158 

Самостоятельная работа   
Промежуточная аттестация  
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       2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
 

 
Наименование разделов 

и тем 
 

 
Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия, 

контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

 
Объем 
часов 

1 2 3 
Тема 1. Физкультурно-

оздоровительная 
деятельность 

Практическое занятие № 1 6 
Инструктаж по соблюдению мер безопасности на занятиях физической культурой 
Практическое занятие № 2 
Применение физической культуры в обеспечении 

Тема 2. Легкая атлетика Практическое занятие № 3 8 
Ознакомление с техникой выполнения легкоатлетических упражнений  
Практическое занятие № 4 
Ознакомление с техникой высокого старта 
Практическое занятие № 5 
Ознакомление с техникой низкого старта 
Практическое занятие № 6 
Стартовый разгон, финиширование, бег по дистанции 
Практическое занятие № 7 
Бег по прямой с различной скоростью 
Практическое занятие № 8 
Метание теннисного мяча 
Практическое занятие № 9 
Упрощенные испытания 
Практическое занятие № 10 
Подвижные игры как активизация деятельности организма 

Тема 3. Физическое 
совершенствование 
с оздоровительной 
 направленностью 

Практическое занятие № 11 10 
Инструктаж по технике безопасности. Упражнения на развитие вестибулярного аппарата. 
Подтягивание на перекладине, поднимание туловища, сгибание и разгибание рук в упоре лежа. 
Практическое занятие № 12 
Упражнение на развитие вестибулярного аппарата, внимания, координации. 
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Наименование разделов 

и тем 
 

 
Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия, 

контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

 
Объем 
часов 

1 2 3 
Практическое занятие № 13 
Упражнения в парах, упражнения для профилактики нарушения осанки, дыхательная 
гимнастика. 
Практическое занятие № 14 
Силовые упражнения, работа на тренажерах. 
Практическое занятие № 15 
Выполнение упражнений на развитие вестибулярного аппарата, внимания, координации. 
Выполнение упражнений со скакалкой, обручем 
Практическое занятие № 16 
Выполнение упражнений для развития силы 
Практическое занятие № 17 
Упрощенные испытания 
Практическое занятие № 18 
Подвижные игры как активизация деятельности организма 

Тема 4. Спортивные игры. 
Элементы игры в 

баскетбол 
 

Практическое занятие № 19 16 
Применение техники безопасности игры. Выполнение правил игры в баскетбол 
Практическое занятие № 20 
Выполнение стойки баскетболиста. Перемещения. Остановки 
Практическое занятие № 21 
Ловля и передача мяча (с отскоком от пола), ведение поочередно левой и правой рукой 
Практическое занятие № 22 
Ведение мяча с изменением направления, скорости 
Практическое занятие № 23 
Броски мяча в корзину (с места, в движении, прыжком), техника движения руки 
Практическое занятие № 24 
Броски мяча в корзину в движении 
Практическое занятие № 25 
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Наименование разделов 

и тем 
 

 
Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия, 

контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

 
Объем 
часов 

1 2 3 
Выполнение игровых упражнений 
Практическое занятие № 26 
Игра по упрощенным правилам 

Тема 5. Спортивные игры. 
Элементы игры в волейбол 

 

Практическое занятие № 27 10 
Применение техники безопасности игры. Выполнение правил игры в волейбол 
Практическое занятие № 28 
Ознакомление с техникой передвижения в волейболе, стойки волейболиста 
Практическое занятие № 29 
Выполнение техники приема и передачи мяча двумя руками сверху над собой 
Практическое занятие № 30 
Выполнение техники приема и передачи мяча двумя руками снизу 
Практическое занятие № 31 
Игра по упрощенным правилам волейбола 
Практическое занятие № 32 
Упрощенные испытания 

Тема 6. Спортивные игры. 
Элементы игры бадминтон 

Практическое занятие № 33 12 
Применение техники безопасности игры. Выполнение правил игры в бадминтон. 
Практическое занятие № 34 
Ознакомление с техникой игры бадминтон. 

Тема 7. 
Профессионально-

прикладная физическая 
подготовка 

Практическое занятие № 35 12 
Выполнение комплекса упражнений для утренней гимнастики 
Практическое занятие № 36 
Выполнение комплекса упражнений для глаз 
Практическое занятие № 37 
Выполнение комплекса упражнений по формированию осанки 
Практическое занятие № 38 
Выполнение комплекса дыхательных упражнений 
Практическое занятие № 39 12 
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Наименование разделов 

и тем 
 

 
Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия, 

контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

 
Объем 
часов 

1 2 3 
Тема 8. Физкультурно-

оздоровительная 
деятельность 

Применение физической культуры в обеспечении здоровья. Инструктаж по соблюдению мер 
безопасности на занятиях физической культурой 
Практическое занятие № 40 
Применение методики составления и проведения самостоятельных занятий физической 
культурой 

Тема 9. Легкая атлетика Практическое занятие № 41 14 
Анализ техники выполнения легкоатлетических упражнений 
Практическое занятие № 42 
Совершенствование техники выполнения легкоатлетических упражнений 
Практическое занятие № 43 
Совершенствование техники низкого и высокого старта 
Практическое занятие № 44 
Эстафетный бег 
Практическое занятие № 45 
Развитие скоростных качеств 
Практическое занятие № 46 
Челночный бег. 
Практическое занятие № 47 
Упрощенные испытания 
Практическое занятие № 48 
Подвижные игры как активизация деятельности организма 

Тема 10. Прикладная 
физическая подготовка с 

основами начальной 
военной подготовки 

Практическое занятие № 49 16 
Общее представления о прикладной физической подготовке как форме организации занятий 
физической культурой. 
Практическое занятие № 50 
Общее представление о начальной военной подготовке. Прикладные упражнения начальной 
военной подготовки. Строевые команды и приемы. 
Практическое занятие № 51 
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Наименование разделов 

и тем 
 

 
Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия, 

контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

 
Объем 
часов 

1 2 3 
Выполнение упражнений в паре с партнером, упражнений с гантелями, упражнений с мячом, 
обручем (девушки), прыжки на скакалке 
Практическое занятие № 52 
Совершенствование развитие физических качеств. 
Практическое занятие № 53 
В воспитательном отношении – формирование чувства личной причастности к 
представленной системе жизненных установок, осознание неразрывности с духовно – 
нравственной традицией; осознание смысла служения Отечеству. 
Практическое занятие № 54 
Выполнение комплекса упражнений лечебной физической культуры 
Практическое занятие № 55 
Выполнение упражнений на развитие физических качеств 
Практическое занятие № 56 
Подвижные игры, как развитие координационных способностей и силы 

Тема 11. Спортивные 
игры. Баскетбол 

Практические занятия № 57 12 
Выполнение сочетаний остановок с техническими приемами нападения 
Практические занятия № 58 
Ведение мяча при противодействии 
Практические занятия № 59 
Выполнение передачи мяча двумя и одной рукой снизу и сбоку. Встречные передачи 
Практические занятия № 60 
Выполнение штрафных бросков 
Практические занятия № 61 
Ведение мяча без зрительного контроля 
Практические занятия № 62 
Игровые упражнения. Зачетная игра 
Практические занятия № 63 12 
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Наименование разделов 

и тем 
 

 
Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия, 

контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

 
Объем 
часов 

1 2 3 
Тема 12. Спортивные 
борьба Армрестлинг  

Правила борьбы  
Практические занятия № 64 
Техника атакующих приемов борьбы 
Практические занятия № 65 
Совершенствовать атакующую технику («Верх, крюк», «Нижний крюк») 
Практические занятия № 66 
Совершенствовать атакующую технику («Притягивание», «Боковая техника») 
Практические занятия № 67 
Техника защитных приемов борьбы 
Практические занятия № 68 
Совершенствовать технику в защите («Натяжка»)  
Практические занятия № 69 
Совершенствовать технику борьбы упражнение для локтевого сустава, запястья  
Практические занятия № 70 
Совершенствовать технику борьбы 

Тема 13.  Спортивные 
игры. Бочча 

Практические занятия № 71 12 
Правила и техника игры в Бочча 
Практические занятия № 72 
Развитие индивидуальных навыков в игре 
Практические занятия № 73 
Способы бросания шаров  
Практические занятия № 74 
Техника выполнения бросания шаров 

Тема 14. 
Профессионально-

прикладная физическая 
подготовка 

Практические занятия № 75 8 
Развитие мышц плечевого пояса, туловища и стопы 
Практические занятия № 76 
Выполнение комплекса физических упражнений, влияющих на общее состояние здоровья 



219 
 

 
Наименование разделов 

и тем 
 

 
Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия, 

контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

 
Объем 
часов 

1 2 3 
Зачет (промежуточная аттестация по учебной дисциплине) 
 

0 

Всего 
 

164 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 
следующие специальные помещения:  

Стадион с дорожками для бега, ямой для прыжков в длину с разбега и сектором для метаний;  
кроссовая дистанция не менее 500 метров;  
площадка с гимнастическими снарядами: высокая перекладина, брусья, вертикальные канаты;  
площадка с элементами полосы препятствий;  
спортивный игровой зал или игровая площадка на открытом воздухе, приспособленные для 

игры в баскетбол и волейбол, тренажерный зал. 
Спортивный зал, оснащенный оборудованием: 
электронное табло – 1 шт;   
баскетбольные стойки – 2 шт;  
баскетбольные щиты – 2 шт;  
волейбольные сетки –1 шт.;  
гимнастические лестницы – 5 шт.;  
гимнастические маты – 4 шт.;   
гимнастическая стенка 
теннисный стол – 1 шт.;  
беговая дорожка электрическая –1 шт.;  
велотренажер –1 шт.;   
силовой тренажер с дисками –1 шт.;  
комплекты мячей для различных видов спорта – 18 шт. 
техническими средствами обучения: секундомеры; рулетки; свистки; проектор. 
Организация рабочего места для обучающихся с общими соматическими 

заболеваниями:  
создаются специальные условия в соответствии с рекомендациями психолого-медико-

педагогической комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления 
инвалидности, выданной федеральным государственным учреждением медико-социальной 
экспертизы (далее - справка) в соответствии со спецификой соматического заболевания. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 
образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 
организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и 
(или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми 
изданиями. 

Для успешной реализации ПАОП СПО необходимо сформировать полный перечень учебно-
методической документации по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 
профессиональным модулям в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 
профессии/специальности. 

Доступ к информационным и библиографическим ресурсам в сети Интернет для каждого 
обучающегося инвалида или обучающегося с ОВЗ должен быть обеспечен в объеме не менее чем 
одного учебного, методического печатного и/или электронного издания по каждой дисциплине, 
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междисциплинарному курсу, профессиональному модулю в формах, адаптированных к 
ограничениям их здоровья (включая электронные базы периодических изданий). 

Для обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ комплектация библиотечного фонда 
осуществляется электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по 
дисциплинам всех учебных циклов. 

Библиотечный фонд помимо учебной литературы должен включать официальные, справочно-
библиографические и периодические издания. Рекомендуется обеспечить к ним доступ 
обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ с использованием специальных технических и 
программных средств. 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся инвалиды и обучающиеся с ОВЗ должны 
быть обеспечены доступом к сети Интернет. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 
1. Бишаева А.А. Физическая культура: учебник [для всех специальностей СПО] 

/А.А.Бишаева.- [7-eизд.,стер.]- Москва: Издательский дом Академия, 2020.-320с.-ISBN 978-5-4468-
9406-2 -Тескт: непосредственный 

2. Физическая культура: учебник для среднего профессионального образования / Н.В. 
Решетников, Ю.Л. Кислицын. – Москва: Издательский центр «Академия», 2018. – 176 с.- ISBN 978-
5-4468-7250-3 

 
3.2.2. Основные электронные издания 
1. Агеева, Г. Ф. Теория и методика физической культуры и спорта / Г. Ф. Агеева, Е. Н. 

Карпенкова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 68 с. — ISBN 978-5-8114-9763-
8. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/198284 (дата обращения: 21.11.2022). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.  

2. Журин, А. В. Волейбол. Техника игры / А. В. Журин. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: 
Лань, 2022. — 56 с. — ISBN 978-5-507-44156-3. — Текст: электронный // Лань: электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/209126 (дата обращения: 21.11.2022). — 
Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Зобкова, Е. А. Основы спортивной тренировки: учебное пособие для спо / Е. А. Зобкова. — 
Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 44 с. — ISBN 978-5-8114-7549-0. — Текст: электронный // Лань: 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/174986 (дата обращения: 
21.11.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Зобкова, Е. А. Менеджмент спортивных соревнований: учебное пособие для спо / Е. А. 
Зобкова. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 38 с. — ISBN 978-5-8114-7548-3. — Текст: 
электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/174985 
(дата обращения: 21.11.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Орлова, Л. Т. Настольный теннис: учебное пособие для спо / Л. Т. Орлова, А. Ю. Марков. 
— 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 40 с. — ISBN 978-5-8114-7886-6. — Текст: 
электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/166937 
(дата обращения: 21.11.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Садовникова, Л. А. Физическая культура для студентов, занимающихся в специальной 
медицинской группе: учебное пособие для спо / Л. А. Садовникова. — 2-е изд., стер. — Санкт-
Петербург: Лань, 2021. — 60 с. — ISBN 978-5-8114-7201-7. — Текст: электронный // Лань: 
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электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156380 (дата обращения: 
21.11.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Физическая культура: учебник и практикум для среднего профессионального образования / 
А.Б. Муллер [и др.]. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 424 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-02612-2. — Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/469681 (дата обращения: 02.08.2021). 

8. Физическая культура: учебное пособие для среднего профессионального образования / Е.В. 
Конеева [и др.]; под редакцией Е.В. Конеевой. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство 
Юрайт, 2021. — 599 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13554-1. — Текст: 
электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/475342(дата обращения: 
02.08.2021). 
  

https://urait.ru/bcode/469681
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3.2.3. Дополнительные источники  
1. Аллянов, Ю.Н. Физическая культура: учебник для среднего профессионального 

образования / Ю.Н. Аллянов, И.А. Письменский. — 3-е изд., испр. — Москва: Издательство Юрайт, 
2021. — 493 с.— (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02309-1. — Текст: 
электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471143 (дата обращения: 
02.08.2021). 

2. Ягодин, В.В. Физическая культура: основы спортивной этики: учебное пособие для 
среднего профессионального образования / В.В. Ягодин. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 
113 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10349-6. — Текст: электронный // 
ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/475602 (дата обращения: 02.08.2021). 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 
Знать: 
роль физической культуры в 
общекультурном, 
профессиональном и 
социальном развитии 
человека; 
основы здорового образа 
жизни; 
условия профессиональной 
деятельности и зоны риска 
физического здоровья для 
данной специальности;  
правила и способы 
планирования системы 
индивидуальных занятий 
физическими упражнениями 
различной направленности 

обучающийся понимает роль 
физической культуры в 
общекультурном, 
профессиональном и 
социальном развитии 
человека; 
ведёт здоровый образ жизни; 
понимает условия 
деятельности и знает зоны 
риска физического здоровья 
для данной специальности; 
проводит индивидуальные 
занятия физическими 
упражнениями различной 
направленности 

Устный опрос. 
Тестирование. 
Результаты выполнения 
контрольных нормативов 
 

Уметь: 
использовать физкультурно-
оздоровительную 
деятельность для укрепления 
здоровья, достижения 
жизненных и 
профессиональных целей; 
применять рациональные 
приемы двигательных 
функций в профессиональной 
деятельности; 
пользоваться средствами 
профилактики 
перенапряжения, 

обучающийся использует 
физкультурно-
оздоровительную 
деятельность для укрепления 
здоровья, достижения 
жизненных и 
профессиональных целей; 
применяет рациональные 
приемы двигательных 
функций в профессиональной 
деятельности; 
пользуется средствами 
профилактики 
перенапряжения, 

Выполнение комплекса 
упражнений. 
Регулирование физической 
нагрузки. 
Владение навыками контроля 
и оценки. 
Подбор средств и методов 
занятий 

https://urait.ru/bcode/475602
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характерными для данной 
специальности; 
выполнять контрольные 
нормативы, предусмотренные 
государственным стандартом 
при соответствующей 
тренировке, с учетом 
состояния здоровья и 
функциональных 
возможностей своего 
организма 

характерными для данной 
специальности; 
выполняет контрольные 
нормативы, предусмотренные 
государственным стандартом 
при соответствующей 
тренировке, с учетом 
состояния здоровья и 
функциональных 
возможностей своего 
организм 
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Приложение 2.5 к ПАОП  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «СГ.05 Основы финансовой грамотности» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ АДАПТИРОВАННОЙ РАБОЧЕЙ 
ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«СГ.05 ОСНОВЫ ФИНАНСОВОЙ ГРАМОТНОСТИ» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре адаптированной основной образовательной 
программы:  

Учебная дисциплина «Основы финансовой грамотности» является обязательной частью 
социально-гуманитарного цикла примерной адаптированной основной образовательной программы 
в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 
04. 

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

 
Код 

ПК, ОК  
Умения Знания 

ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ПК 3.1 
ПК 3.2 

использовать знания по финансовой 
грамотности. 
планировать предпринимательскую 
деятельность в профессиональной 
сфере. 
уметь принимать решения на основе 
сравнительного анализа финансовых 
альтернатив, планирования и 
прогнозирования бюджета. 
анализировать и извлекать 
информацию, касающуюся финансов, 
из источников различного типа и 
источников, созданных в различных 
знаковых системах (текст, таблица, 
график, диаграмма, аудиовизуальный 
ряд и др.). 
уметь определять понятия, создавать 
обобщения, устанавливать аналогии, 
классифицировать. 
самостоятельно выбирать основания и 
критерии для классификации, 
устанавливать причинно-следственные 
связи, строить логическое 
рассуждение, умозаключение и делать 
выводы. 
анализировать рынок 
профессиональных услуг, изучать 
спрос и предложение. 
применять полученные знания о 
страховании, сравнивать и выбирать 
наиболее выгодные условия 
страхования, страхования имущества и 

знать базовые понятия, условия 
и инструменты принятия 
грамотных решений в 
финансовой сфере. 
экономические явления и 
процессы в профессиональной 
деятельности и общественной 
жизни. 
правила оплаты труда 
работников. 
основные виды налогов в 
современных экономических 
условиях. 
страхование и его виды. 
пенсионное обеспечение: 
государственная пенсионная 
система, формирование личных 
пенсионных накоплений. 
правовые нормы для защиты 
прав потребителей финансовых 
услуг. 
процессы создания и развития 
предпринимательской 
деятельности в 
профессиональной сфере. 
способы действий в рамках 
предложенных условий и 
требований. 
знать практические способы 
принятия финансовых и 
экономических решений. 
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ответственности. 
определять назначение видов налогов, 
характеризовать права и обязанности 
налогоплательщиков, рассчитывать 
НДФЛ, применять налоговые вычеты, 
заполнять налоговую декларацию. 
оценивать эффективность и 
анализировать факторы, влияющие на 
эффективность осуществления 
предпринимательской деятельности в 
профессиональной сфере. 
применять стратегии и тактики 
предпринимательского поведения в 
различных ситуациях. 
формировать и развивать навыки в     
области использования 
информационно-коммуникационных 
технологий (ИКТ-компетенции), 
навыки работы со статистической, 
фактической и аналитической 
информацией. и аналитической 
финансовой информацией. уметь 
соотносить свои действия с 
планируемыми результатами, 
осуществлять контроль своей 
деятельности в процессе достижения 
результата, корректировать свои 
действия в соответствии с 
изменяющейся ситуацией 
применять теоретические навыки по 
финансовой грамотности для 
практической деятельности. 
работать в коллективе и команде, 
эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем в часах 
Объем образовательной программы учебной дисциплины 40 
в т.ч. в форме практической подготовки 12 
в т. ч.: 
теоретическое обучение 28 
практические занятия 12 
Самостоятельная работа   

Промежуточная аттестация Дифференцированный 
зачет 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем, ак. ч / 
в том числе в 

форме 
практической 
подготовки, 

ак. ч 

Коды 
компетенций и 

личностных 
результатов40, 

формированию 
которых 

способствует 
элемент 

программы 
1 2 3 4 

Раздел 1. Экономическое мышление и базовые компетенции в области экономической и 
финансовой грамотности 28/8 

 

Тема 1.1. 
Финансовые услуги и 
инструменты. 
Регулирование рынка 
финансовых услуг 

Содержание учебного материала 12/4 ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ПК 3.1 
ПК 3.2 

 
 
 
 
 
 
 
 

1. Законодательство и основы регулирования рынка финансовых услуг. 
Правовое регулирование финансовых рынков, рынков ценных бумаг, 
валютных рынков. Рынок денег, предоставляемых в пользование в различных 
формах. Финансовый рынок как механизм соотнесения спроса и предложения 
на денежные ресурсы, а его функционирование непосредственно связано с 
распределением этих ресурсов в экономике образовательных учреждений. 

1 

2. Классификация финансовых услуг и продуктов. Классификация 
образовательных услуг. Нормативные правовые акты, регулирующих 
образовательную деятельность, понятие словосочетаний «образовательные 
услуги» и «дополнительные». 

1 

3. Анализ финансовой информации. Основные правила работы с 
финансовой информацией. Понятие финансовой информации, как   основного 
элемента официальной бухгалтерской и финансовой отчетности, а также 

1 

 
40 В соответствии с Приложением 3 ПООП. 
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дополнительные сведения, перечень которых определяется в зависимости от 
целей и условий оценки. 

 
 
 
 
 
 

4. Виды финансовых продуктов для различных финансовых целей. Выбор 
комбинаций различных финансовых инструментов позволяющие достичь 
желаемого уровня доходности при установленном уровне риска. 

1 

5. Способы инвестирования. Инвестиционные риски. Диверсификация 
активов как способ снижения рисков. Диверсификация как процесс 
распределения инвестируемых средств между различными не связанными друг 
с другом объектами вложений с целью снижения риска. 

1 

6. Регулирование, саморегулирование на рынке финансовых услуг. 
Договор – основной документ на рынке финансовых услуг. Вопросы 
саморегулируемых организаций на рынке подлежащие всестороннему 
рассмотрению и обсуждению как в научной среде, так и на различных уровнях 
государственного регулирования. 

1 

7. Электронные финансы как цифровая форма финансовых инструментов, 
продуктов и услуг. Электронные платежи. Электронные финансы как общий 
термин для формы финансовых инструментов, продуктов и услуг, 
представления в виде цифр в банковских системах, в виде записей в 
электронных базах и реестрах иных финансовых организаций, и которые могут 
менять статус собственника или адресата без бумажного сопровождения по 
электронным сетям. 

1 

8. Интеграция финансовых аспектов в практическую деятельность. 
Практические способы принятия финансовых и экономических решений. 1 

В том числе практических и лабораторных занятий 4 
Практическая работа 1. Расчет доходности финансовых инструментов с 
учетом инфляции. Финансовые вычисления, с помощью компьютерных 
программ. Медиаграмотность и сетевая безопасность.  

2 

Практическая работа 2. Анализ и извлечение информации, касающаяся 
финансов, из источников различного типа и источников, созданных в 2 
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различных знаковых системах (текст, таблица, график, диаграмма, 
аудиовизуальный ряд и др.). Построение диаграмм на тему «Как сформировать 
сбережения». Использование инноваций в интерактивном обучении. 
Самостоятельная работа обучающихся 
1. Сбор и обработка информации, в том числе с использованием Интернет, о 
финансовых услугах и регулировании рынка, подготовка сообщений. 
2. Подготовка презентационного материала по теме 1.1. 

 

Тема 1.2.  
Налоги и 
налогообложение 

Содержание учебного материала  6/2 ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ПК 3.1 
ПК 3.2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. Налоговая система в РФ и ее роль в развитии экономики общества. 
Возникновение и развитие налогообложения. Функции налоговой системы в 
экономической системе общества. Роль налоговой политики в экономике. 
Анализ налоговой политики в России и органов государственной власти. 2 
2. Пропорциональная, прогрессивная и регрессивная налоговые системы. 
Системы подоходного налогообложения: пропорциональная, прогрессивная и 
регрессивная: сущность, цели и задачи. 
3. Виды налогов. Налоговые льготы и налоговые вычеты. Налоговая льгота 
как основной элемент освобождения физического лица от уплаты налога на 
определенное имущество или с определенной суммы. Налоговые льготы и 
вычеты, предоставляемые при обучении в образовательных организациях. 

1 

4. Налоговая декларация. Налоговые агенты. Налогообложение 
образовательной организации. Теоретические основы налогообложения 
образовательных учреждений. Правила заполнения налоговой декларации. 

1 

В том числе практических и лабораторных занятий 2 
Практическая работа 3. Анализ назначения видов налогов, характеристика 
прав и обязанностей налогоплательщиков, правила расчета НДФЛ, 
применяемые налоговые вычеты, заполнение налоговой декларации при 
получении вычета в образовательной организации. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  
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Сбор и обработка информации, в том числе с использованием Интернет, о 
системе налогообложения, подготовка сообщений. 
2. Подготовка презентационного материала по теме 1.2. 

 
 

Тема 1.3.  
Страхование и 
пенсионное 
обеспечение 

Содержание учебного материала 10/2 

ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ПК 3.1 
ПК 3.2 

1. Рынок страховых услуг. Виды страхования в России. Страховые 
компании и услуги. Страхование и его виды. Проблематика, тенденции и 
перспективы рынка страховых услуг в России. 

2 

2. Страховые риски, участники договора страхования. 
Способы действий в рамках предложенных условий и требований в области 
страховых рисков, участников договоров страхования. 

2 

3. Анализ договора страхования, ответственность страховщика и 
страхователя. 
Анализ стратегий страхователей и страховщика. Интерес к страховому риску. 

2 

4. Государственная пенсионная система в РФ. Пенсионные фонды. 
Накопительная и страховая пенсия. Пенсионное обеспечение: 
государственная пенсионная система, формирование личных пенсионных 
накоплений. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 2 
Практическая работа 4. Решение задач на принятие решения на основе 
сравнительного анализа систем страхования, SWOT-анализ для 
перерабатывающего производства. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Сбор и обработка информации, в том числе с использованием Интернет, о 
системе страхования, подготовка сообщений. 
2. Подготовка презентационного материала по теме 1.3. 

 

Раздел 2. Планирование предпринимательской деятельности и создание собственного бизнеса 12/4  
Тема 2.1.  Содержание учебного материала 6/2 ОК 01 
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Понятие и признаки 
предпринимательской 
деятельности 

1. Нормы законодательства при осуществлении предпринимательской 
деятельности. Закон о предпринимательской деятельности в РФ. 
Предпринимательская деятельность в Российской Федерации. 

2 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ПК 3.1 
ПК 3.2 

 
 
 
 
 
 
 

2. Виды предпринимательской деятельности. 
Предпринимательская деятельность как интеллектуальная деятельность 
человека. Процессы создания и развития предпринимательской деятельности в 
профессиональной сфере. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 2 
Практическая работа 5. Ведение простых расчетов. Подсчет издержек, 
прибыли, доходов. Формирование и развитие навыков в области 
использования информационно-коммуникационных технологий (ИКТ- 
компетенции), а также навыков работы со статистической, фактической и 
аналитической финансовой информацией при проведении простых расчетов. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  
Сбор и обработка информации, в том числе с использованием Интернет, о 
ведении предпринимательской деятельности, подготовка сообщений. 
2. Подготовка презентационного материала по теме 2.1. 

 

Тема 2.2.  
Бизнес-планирование 

Содержание учебного материала 6/2 ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ПК 3.1 
ПК 3.2 

 
 
 
 
 
 

1. Бизнес-планирование: методы, виды, программы и анализ. 
Методы разработки бизнес-плана. Бизнес-план как универсальный документ, 
который, представляющий функцию планирования развития самой 
предприятия или анализировать новый проект для представления его 
инвестору, банку. 

4 

В том числе практических и лабораторных работ 2 
Практическая работа 6. Составление бизнес-плана по алгоритму. Работа в 
коллективе и команде, эффективное взаимодействие с коллегами, 
руководством, клиентами по формированию бизнес-плана на примере 
предприятия (организации). 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  
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Сбор и обработка информации, в том числе с использованием Интернет, о 
бизнес-планировании, подготовка сообщений. 
2. Подготовка презентационного материала по теме 2.2. 

 
 

Промежуточная аттестация   
Всего: 40  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 
следующие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 
примерной образовательной программы по специальности.  

Организация рабочего места для обучающихся с общими соматическими 
заболеваниями:  

создаются специальные условия в соответствии с рекомендациями психолого-медико-
педагогической комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления 
инвалидности, выданной федеральным государственным учреждением медико-социальной 
экспертизы (далее - справка) в соответствии со спецификой соматического заболевания. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 
образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 
организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и 
(или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми 
изданиями. 

Для успешной реализации ПАОП СПО необходимо сформировать полный перечень учебно-
методической документации по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 
профессиональным модулям в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 
профессии/специальности. 

Доступ к информационным и библиографическим ресурсам в сети Интернет для каждого 
обучающегося инвалида или обучающегося с ОВЗ должен быть обеспечен в объеме не менее чем 
одного учебного, методического печатного и/или электронного издания по каждой дисциплине, 
междисциплинарному курсу, профессиональному модулю в формах, адаптированных к 
ограничениям их здоровья (включая электронные базы периодических изданий). 

Для обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ комплектация библиотечного фонда 
осуществляется электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по 
дисциплинам всех учебных циклов. 

Библиотечный фонд помимо учебной литературы должен включать официальные, справочно-
библиографические и периодические издания. Рекомендуется обеспечить к ним доступ 
обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ с использованием специальных технических и 
программных средств. 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся инвалиды и обучающиеся с ОВЗ должны 
быть обеспечены доступом к сети Интернет. 

 
3.2.1. Основные печатные и электронные издания 
1. Афанасьев, М. П. Бюджет и бюджетная система в 2 т. Том 2: учебник для среднего 

профессионального образования / М. П. Афанасьев, А. А. Беленчук, И. В. Кривогов. — 6-е изд., 
перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 355 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-13834-4. — Текст: электронный // Образовательная платформа 
Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/495173 (дата обращения: 21.11.2022).  

2. Основы экономики организации: учебник и практикум для среднего профессионального 
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образования / Л. А. Чалдаева [и др.] ; под редакцией Л. А. Чалдаевой, А. В. Шарковой. — 3-е изд., 
перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 344 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-14874-9. — Текст: электронный // Образовательная платформа 
Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491137 (дата обращения: 21.11.2022).  

3. Инновационный менеджмент: учебник и практикум для среднего профессионального 
образования / В. А. Антонец [и др.] ; под редакцией В. А. Антонца, Б. И. Бедного. — 2-е изд., испр. 
и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 303 с. — (Профессиональное образование). — 
ISBN 978-5-534-10191-1. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 
URL: https://urait.ru/bcode/498965 (дата обращения: 21.11.2022). 

4. Налоговый учет и отчетность: учебник и практикум для среднего профессионального 
образования / Н. И. Малис, Л. П. Грундел, Д. И. Ряховский, А. С. Зинягина ; под редакцией 
Н. И. Малис. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 411 с. — 
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15086-5. — Текст: электронный // 
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/492537 (дата обращения: 
21.11.2022). 

5. Сергеев, А. А. Бизнес-планирование: учебник и практикум для среднего 
профессионального образования / А. А. Сергеев. — 4-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство 
Юрайт, 2022. — 484 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14036-1. — Текст: 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/495183 
(дата обращения: 21.11.2022). 

6. Чеберко, Е. Ф. Основы предпринимательской деятельности. История 
предпринимательства: учебник и практикум для среднего профессионального образования / 
Е. Ф. Чеберко. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 420 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-10275-8. — Текст: электронный // Образовательная платформа 
Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/495196 (дата обращения: 21.11.2022). 

7. Информационные технологии в экономике и управлении в 2 ч. Часть 2: учебник для 
среднего профессионального образования / В. В. Трофимов [и др.] ; под редакцией 
В. В. Трофимова. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 245 с. — 
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-09139-7. — Текст: электронный // 
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/494766 (дата обращения: 
21.11.2022). 

8. Солодова, С. В. Бухгалтерский учет в бюджетных организациях: учебник для среднего 
профессионального образования / С. В. Солодова, А. В. Глущенко. — 2-е изд., испр. и доп. — 
Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 322 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-
534-11983-1. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/494133 (дата обращения: 21.11.2022). 

9. Мокий, М. С. Экономика организации: учебник и практикум для среднего 
профессионального образования / М. С. Мокий, О. В. Азоева, В. С. Ивановский ; под редакцией 
М. С. Мокия. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 297 с. — 
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13970-9. — Текст: электронный // 
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489613 (дата обращения: 
21.11.2022). 

10. Моргунов, А. Ф. Информационные технологии в менеджменте: учебник для среднего 
профессионального образования / А. Ф. Моргунов. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: 
Издательство Юрайт, 2022. — 310 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-
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13830-6. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/494492 (дата обращения: 21.11.2022). 

 
3.2.2. Дополнительные источники  
1. Всеобщая декларация прав и свобод человека от 10.12.1948 // Международные акты о 

правах человека: Сб. документов.  М.: Норма–Инфра-М. 1999.  784 с. 
2. Международный пакт от 16.12.1966 «Об экономических, социальных и культурных 

правах от 16.12.1966 // Международные акты о правах человека: Сб. документов.  М.: Норма–
Инфра-М. 1999. 784 с. 

3. Протокол № 1 к Конвенции о защите прав человека и основных свобод от 20.03.1952 // 
[Электронный ресурс]. – http://www.echr.ru/convention/protocols.htm. 

4. Конституция Российской Федерации, принятая всенародным голосованием 12.12.1993 (с 
изменениями от 21.07.2014 № 11-ФКЗ) // Официальный интернет-пор-тал правовой информации 
http://www.pravo.gov.ru от 01.08.2014. 

5. Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 
Федерации»//Официальный интернет-портал правовой информации http://www.pravo.gov.ru от 
30.12.2012. 

6. Образовательные услуги и образовательные правоотношения: дискуссионные взгляды и 
действительное содержание (В.М. Сырых, "Журнал российского права", N 4, апрель 2010 г.) 

7. Постановление Правительства Российской Федерации от 23.11.2009 № 944 «Об 
утверждении перечня видов деятельности в сфере здравоохранения, сфере образования в 
социальной сфере, осуществляемых юридическим лицами и индивидуальными 
предпринимателями, в отношении которых плановые проверки проводятся с установленной 
периодичностью» // Собрание законслухательства Российской Федерации. 30.11.2009. № 48. Ст. 
5824. 

8. Постановление Правительства Российской Федерации от 05.04.2010 № 215 «Об 
утверждении правил подготовки докладов об осуществлении государственного контроля (надзора), 
муниципального контроля в соответствующих сферах деятельности об эффективности такого 
контроля (надзора)» // Собрание законслухательства Российской Федерации. 12.04.2010. № 15. Ст. 
1807. 

9. Постановление Правительства Российской Федерации от 30.06.2010 № 489 «Об 
утверждении правил подготовки органами государственного контроля (надзора) и органами 
муниципального контроля ежегодных планов проведения плановых проверок юридических лиц и 
индивидуальных предпринимателей» // Собрание законслухательства Российской Федерации. 
12.07.2010. № 28. Ст. 3706. 

10. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.11.2011 № 957 
«Об организации лицензирования отдельных видов деятельности» // Собрание 

законслухательства Российской Федерации. 28.11.2011. № 48. Ст. 6931. 
11. Постановление Правительства Российской Федерации от 18.11.2013 № 1039 
«О государственной аккредитации образовательной деятельности» // Официальный интернет-

портал правовой информации http://www.pravo.gov.ru от 29.04.2013. 
12. Постановление Правительства Российской Федерации от 25.07.2013 № 627 
«Об утверждении требований к осуществлению государственного контроля (надзора) в сфере 

образования за деятельностью образовательных организаций, реализующих образовательные 
программы, содержащие сведения, составляющие государственную тайну» // Официальный 

http://www.echr.ru/convention/protocols.htm
http://www.pravo.gov.ru/
http://www.pravo.gov.ru/
http://www.pravo.gov.ru/
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интернет-портал правовой информации http://www. pravo.gov.ru от 29.07.2013. 
13. Постановление Правительства Российской Федерации от 20.08. 2013 № 719 
«О государственной информационной системе государственного надзора в сфере 

образования» // Официальный интернет-портал правовой информации http://www.pravo.gov.ru от 
23.08.2013. 

14. Постановление Правительства Российской Федерации от 24.05.2013 № 438 
«О государственной информационной системе «Реестр организаций, осуществляющих 

образовательную деятельность по имеющим государственную аккредитацию образовательным 
программам» // Официальный интернет-портал правовой информации http://www.pravo.gov.ru от 
28.05.2013. 

15. Приказ Министерства экономического развития Российской Федерации от 30.04.2009 
№ 141 «О реализации положений Федерального закона «О защите прав юридических лиц и 
индивидуальных предпринимателей при осуществлении государственного контроля (надзора) и 
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44. Информационный портал Федеральной службы по надзору в сфере образования и науки 
(Рособрнадзор) – http://obrnadzor.gov.ru/ 

45. Информационный ресурс «Образование России» – http://ru.education.mon.gov.ru/ 
46. Портал ФГБУ Федерального центра образовательного законслухательства – 

http://www.lexed.ru/ 
47. Портал профессионального союза работников образования и науки Российской 

Федерации – http://www.ed-union.ru/ 
48. Портал Федерального центра информационно-образовательных ресурсов – 

http://fcior.edu.ru/ 
49. Информационный ресурс «Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов» – 

http://school-collection.edu.ru/ 
50. Информационный портал по внедрению эффективных организационно- управленческих 

и финансово-экономических механизмов, структурных и нормативных изменений, новаций – 
http://273-фз.рф/ 

51. Научная электронная библиотека / Журнал «Право и экономика» − 
https://elibrary.ru/contents.asp?titleid=8992 

52. ЭБС «ЮРАЙТ» − ЭБС biblio-online.ru 
53. Центральный банк Российской Федерации − http://www.cbr.ru 
54. Всероссийский союз страхования − http://ins-union.ru. 
55. Сайт «Финансист» − https://finansist-kras.ru/lichnie-%20finansi 
56. Финансовая видеоэнциклопедия − http://www.incomepoint.tv/ 
57. Развитие Бизнеса.Ру − http://www.devbusiness.ru/lib/ 

 
 
 
 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ   
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины 
знать базовые понятия, 
условия и инструменты 
принятия грамотных решений 
в финансовой сфере. 
экономические явления и 
процессы в профессиональной 
деятельности и общественной 
жизни. правила оплаты труда 
педагогических работников. 
основные виды налогов в 
современных экономических 
условиях. 
страхование и его виды. 
пенсионное обеспечение: 
государственная пенсионная 
система, формирование 

«Отлично» − теоретическое 
содержание курса освоено 
полностью, без пробелов, 
умения сформированы, все 
предусмотренные программой 
учебные задания выполнены, 
качество их выполнения 
оценено высоко. 
«Хорошо» −  
теоретическое содержание 
курса освоено полностью, без 
пробелов, некоторые знания 
сформированы недостаточно, 
все предусмотренные 
программой учебные задания 
выполнены, некоторые виды 

Оценка выполнения 
практического задания, 
решение ситуационной 
задачи, проведение дискуссий, 
мозгового штурма, решение 
ситуационных задач, кейсов, 
выполнение творческо-
поисковых заданий, 
составление таблиц и схем, 
ведение простых расчетов 
подсчет издержек, прибыли, 
доходов. 
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http://ins-union.ru/
https://finansist-kras.ru/lichnie-%20finansi
http://www.incomepoint.tv/
http://www.devbusiness.ru/lib/
http://www.devbusiness.ru/lib/
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личных пенсионных 
накоплений. 
правовые нормы для защиты 
прав потребителей 
финансовых услуг. Процессы 
создания и развития 
предпринимательской 
деятельности в 
профессиональной сфере. 
способы действий в рамках 
предложенных условий и 
требований. знать 
практически способы 
принятия финансовых и 
экономических решений. 

заданий выполнены с 
ошибками. 
«Удовлетворительно» − 
теоретическое содержание 
курса освоено частично, но 
пробелы не носят 
существенного характера, 
необходимые знания 
сформированы, большинство 
предусмотренных программой 
обучения учебных заданий 
выполнено, некоторые из 
выполненных заданий 
содержат ошибки. 
«Неудовлетворительно» − 
теоретическое содержание 
курса не освоено, 
необходимые знания не 
сформированы, выполненные 
учебные задания содержат 
грубые ошибки. 

Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины 
использовать знания по 
финансовой грамотности. 
планировать 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной сфере. 
уметь принимать решения на 
основе сравнительного 
анализа финансовых 
альтернатив планирования и 
прогнозирования бюджета. 
анализировать и извлекать 
информацию, касающуюся 
финансов, из источников 
различного типа и 
источников, созданных в 
различных знаковых системах 
(текст, таблица, график, 
диаграмма, аудиовизуальный 
ряд и др.). 
уметь определять понятия, 
создавать обобщения, 
устанавливать аналогии, 
классифицировать, 
самостоятельно выбирать 
основания и критерии для 
классификации. 
устанавливать причинно-
следственные связи, строить 
логическое рассуждение, 

«Отлично» − теоретическое 
содержание курса освоено 
полностью, без пробелов, 
умения сформированы, все 
предусмотренные программой 
учебные задания выполнены, 
качество их выполнения 
оценено высоко. 
«Хорошо» −  
теоретическое содержание 
курса освоено полностью, без 
пробелов, некоторые умения 
сформированы недостаточно, 
все предусмотренные 
программой учебные задания 
выполнены, некоторые виды 
заданий выполнены с 
ошибками. 
«Удовлетворительно» − 
теоретическое содержание 
курса освоено частично, но 
пробелы не носят 
существенного характера, 
необходимые умения работы с 
освоенным материалом 
сформированы, большинство 
предусмотренных программой 
обучения учебных заданий 
выполнено, некоторые из 

Экспертное наблюдение за 
ходом выполнения 
практической работы, 
составление схемы- 
конспекта. подготовка 
терминологического словаря. 
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умозаключение и делать 
выводы. анализировать рынок 
профессиональных услуг, 
изучать спрос и предложение. 
применять полученные знания 
о страховании, сравнивать и 
выбирать наиболее выгодные 
условия страхования, 
страхования имущества и 
ответственности. 
определять назначение видов 
налогов, характеризовать 
права и обязанности 
налогоплательщиков. 
рассчитывать НДФЛ, 
применять налоговые вычеты, 
заполнять налоговую 
декларацию. 
оценивать эффективность и 
анализировать факторы, 
влияющие на эффективность 
осуществления 
предпринимательской 
деятельности в 
профессиональной сфере. 
применять разные стратегии и 
тактики 
предпринимательского 
поведения в различных 
ситуациях. 
формировать и развивать 
навыки в области 
использования 
информационно- 
коммуникационных 
технологий (ИКТ- 
компетенции), навыки работы 
со статистической, 
фактической и аналитической 
финансовой информацией. 
уметь соотносить свои 
действия с планируемыми 
результатами, осуществлять 
контроль своей деятельности в 
процессе достижения 
результата, корректировать 
свои действия в соответствии 
с изменяющейся ситуацией. 
применять теоретические 
навыки по финансовой 
грамотности для практической 
деятельности. 

выполненных заданий 
содержат ошибки. 
«Неудовлетворительно» − 
теоретическое содержание 
курса не освоено, 
необходимые умения не 
сформированы, выполненные 
учебные задания содержат 
грубые ошибки. 
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работать в коллективе и 
команде. 
эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами. 
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Приложение 2.6 к ПАОП по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «СГ.06 Основы бережливого производства» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ АДАПТИРОВАННОЙ РАБОЧЕЙ 
ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«СГ.06 ОСНОВЫ БЕРЕЖЛИВОГО ПРОИЗВОДСТВА» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре адаптированной основной образовательной 
программы:  

Учебная дисциплина «Основы бережливого производства» является обязательной частью 
социально-гуманитарного цикла примерной адаптированной основной образовательной программы 
в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02,   ОК 03, 
ОК 04, ОК 07. 

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 
ПК,ОК Умения Знания 

ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 07 
ПК 3.3 
ПК 3.4 

систематизировать и обобщать 
первичные статистические 
данные, характеризующие 
основные результаты 
функционирования пищевой 
промышленности Российской 
Федерации;  
планировать, организовать и 
проводить картирование 
потока создания ценности 
продукции;  
пользоваться инструментами 
бережливого производства в 
производственной 
деятельности предприятия. 

содержание и формы бережливого 
производства;  
основные методы организации 
промышленного производства на основе 
бережливого производства;  
принципы, методы и инструменты 
бережливого производства;  
методы и инструменты построения карты 
текущих и будущих потоков создания 
ценности;  
алгоритм внедрения инструментов 
бережливого производства в хозяйственную 
деятельность промышленных предприятий;  
подходы к обеспечению качества продукции и 
услуг. 

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
Вид учебной работы Объем в часах 
Объем образовательной программы учебной дисциплины 40 
в т.ч. в форме практической подготовки 12 
в т. ч.: 
теоретическое обучение 28 
практические занятия 12 
Самостоятельная работа   

Промежуточная аттестация Дифференцированный 
зачет 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем, ак. ч / 
в том числе в 

форме 
практической 
подготовки, 

ак. ч 

Коды 
компетенций и 

личностных 
результатов41, 

формированию 
которых 

способствует 
элемент 

программы 
1 2 3 4 

Раздел 1. Бережливое производство  14/4  
Тема 1.1. 
Введение в 
бережливое 
производство 

Содержание учебного материала 4 ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 07  
ПК 3.3 
ПК 3.4 

1. История развития производственных систем. Японский опыт разработки, 
внедрения, совершенствования систем управления качества.  2 

2. Основные термины и понятия бережливого производства. Принципы и концепция 
системы бережливого производства. Система ДАО Тойота: 14 принципов 
менеджмента компании. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий - 
Самостоятельная работа обучающихся  

Тема 1.2. 
Инструменты 
бережливого 
производства 

Содержание учебного материала  6 ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 07 

1. Системы Канбан, «Точно вовремя», ячеистое и поточное производство, 
визуализация, система 5С, стандартизация, уход за оборудованием, быстрая 
переналадка оборудования. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 4 

 
41 В соответствии с Приложением 3 ПООП. 
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Практическое занятие № 1. Анализ выполнения технологических операций по 
производству продуктов питания из растительного сырья с применением метслуха 
5С к организации рабочего места. 

1 
ПК 3.3 
ПК 3.4 

Практическое занятие № 2. Стандартизация действий сотрудников организации. 
Анализ наблюдений за действиями сотрудников организации. Заполнение бланков 
стандартизированной работы. 

1 

Практическое занятие № 3. Деловая игра «Решение производственной проблемы». 2 
Самостоятельная работа обучающихся   

Раздел 2. Системы управления и оптимизации материальными потоками 12/4  
Тема 2.1. 
Виды моделей 
управления 
материальными 
потоками 

Содержание учебного материала 4 ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 07 
ПК 3.3 
ПК 3.4 

1. Системы правления материальными потоками: основные принципы и способы 
повышения эффективности управления материальными потоками. 4 

В том числе, практических занятий  
Практическое занятие № 4. Деловая игра «Проектирование карты потока создания 
ценности». 2 

Практическое занятие № 5. Разработка концепции будущего, создание образа и 
ценностей. 2 

Самостоятельная работа обучающихся   
Тема 2.2. 
Затраты на 
качество и 
потери 

Содержание учебного материала 4 ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 07 
ПК 3.3 
ПК 3.4 

1. Виды затрат на качество. Модели и принципы качества. Затраты на процесс: 
конформные и неконформные затраты. Концепция всеобщего блага для общества. 

4 

В том числе, практических занятий  
Самостоятельная работа обучающихся  

 

Раздел 3. Статистические методы анализа   
Тема 3.1. 
Классические и 
новые 

Содержание учебного материала 14/4 ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 

1. Цель, задачи, этапы, методы и виды контроля. Семь классических инструментов: 
контрольные листки, диаграмма Парето, причинно-следственная диаграмма, метод 6 
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статистические 
методы 
контроля 
качества 

расслоения (стратификация), гистограмма, диаграммы рассеяния, контрольные 
карты. 

ОК 04 
ОК 07 
ПК 3.3 
ПК 3.4 

2. Новые методы: диаграмма сродства, древовидная диаграмма, системная 
диаграмма, диаграмма родственных связей, стрелочная диаграмма, коррелятивная 
диаграмма, матричные диаграммы. 

4 

В том числе, практических занятий 4 
Практическое занятие № 6. Анализ и выбор наиболее эффективных решений по 
устранению потерь с использованием диаграммы Исикавы, диаграммы Парето, 
методы «5 Почему», оценки сложности и эффективности предложенных 
мероприятий. 

2 

 Практическое занятие № 7. Разработка мероприятий по ресурсосбережению в 
организации. 2  

Промежуточная аттестация   
Всего: 40  



250 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 
Кабинет «Бережливое производство», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной 

образовательной программы по специальности. 
 
Организация рабочего места для обучающихся с общими соматическими 

заболеваниями:  
создаются специальные условия в соответствии с рекомендациями психолого-медико-

педагогической комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления 
инвалидности, выданной федеральным государственным учреждением медико-социальной 
экспертизы (далее - справка) в соответствии со спецификой соматического заболевания. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 
образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 
организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и 
(или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми 
изданиями. 

Для успешной реализации ПАОП СПО необходимо сформировать полный перечень учебно-
методической документации по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 
профессиональным модулям в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 
профессии/специальности. 

Доступ к информационным и библиографическим ресурсам в сети Интернет для каждого 
обучающегося инвалида или обучающегося с ОВЗ должен быть обеспечен в объеме не менее чем 
одного учебного, методического печатного и/или электронного издания по каждой дисциплине, 
междисциплинарному курсу, профессиональному модулю в формах, адаптированных к 
ограничениям их здоровья (включая электронные базы периодических изданий). 

Для обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ комплектация библиотечного фонда 
осуществляется электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по 
дисциплинам всех учебных циклов. 

Библиотечный фонд помимо учебной литературы должен включать официальные, справочно-
библиографические и периодические издания. Рекомендуется обеспечить к ним доступ 
обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ с использованием специальных технических и 
программных средств. 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся инвалиды и обучающиеся с ОВЗ должны 
быть обеспечены доступом к сети Интернет. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 
1. Вейдер, М.Т. Инструменты бережливого производства. Карманное руководство по 

практике применения Lean / М.Т. Вейдер. – Москва: Интеллектуальная литература, 2019. – 160 с. 
Текст: непосредственный. 
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2. Вумек, Д.П. Бережливое производство. Как избавиться от потерь и добиться процветания 
вашей компании / Д.П. Вумек, Д.Т. Джонс; пер. с анг. С. Турко. – Москва: Альпина Паблишер, 2021. 
– 472 с. – Текст: непосредственный. 

3. Вумек, Дж., Джонс Д. Бережливое производство. – Москва: Альпина Бизнес Букс, 2021. 
– 472 с. – Текст: непосредственный. 

4. Давыдова Н.С., Чуйкова С.Л. Основы бережливого производства: учеб. пособие для 
обучающихся СПО. Белгород, 2020. 

5. Киселев А.А. Принятие управленческих решений. – Москва: Кнорус, 2021. – 170 с. – 
Текст: непосредственный. 

 
3.2.2. Основные электронные издания  
1. Вумек, Д. Бережливое производство: как избавиться от потерь и добиться процветания 

вашей компании / Джеймс Вумек, Дэниел Джонс ; пер. с англ. - 12-е изд. - Москва: Альпина 
Паблишер, 2018. - 472 с. - ISBN 978-5-9614-6829-8. - Текст: электронный. - URL: 
https://znanium.com/catalog/product/1815955 (дата обращения: 03.02.2022). – Режим доступа: по 
подписке. 

2. Киселев, А.А., Принятие управленческих решений: учебник / А.А. Киселев. — Москва: 
КноРус, 2021. — 169 с. — ISBN 978-5-406-07898-3. — URL:https://book.ru/book/938341 (дата 
обращения: 03.02.2022). — Текст: электронный. 

3. Салдаева, Е. Ю. Управление качеством: учебное пособие / Е. Ю. Салдаева, Е. М. Цветкова. 
— Йошкар-Ола: ПГТУ, 2017. — 156 с. — ISBN 978-5-8158-1802-6. — Текст: электронный // Лань: 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/93209 (дата обращения: 
03.02.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Шмелёва, А. Н. Методы бережливого производства: учебно-методическое пособие / А. Н. 
Шмелёва. — Москва: РТУ МИРЭА, 2021. — 38 с. — Текст: электронный // Лань: электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/171543 (дата обращения: 03.02.2022). — 
Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 
3.2.3. Дополнительные источники  
1. Батурин В.К. Общая теория управления: учебное пособие для студентов вузов, 

обучающихся по направлениям «Экономика» и «Менеджмент» / Батурин В.К.. — Москва: ЮНИТИ-
ДАНА, 2017. — 487 c. — ISBN 978-5-238-02217-8. — Текст: электронный // IPR SMART: [сайт]. — 
URL: https://www.iprbookshop.ru/71030.html (дата обращения: 03.02.2022). — Режим доступа: для 
авторизир. пользователей 

2. Лайкер, Дж. Дао Toyota: 14 принципов менеджмента ведущей компании мира / Джеффри 
Лайкер ; Пер. с англ. — 9-е изд. — Москва: АЛЬПИНА ПАБЛИШЕР, 2019. – 400 с. - Текст: 
непосредственный. 

3. Лайкер, Дж. Практика дао Toyota: руководство по внедрению принципов менеджмента 
Toyota / Джеффри Лайкер, Дэвид Майер; Пер. с англ. —Москва: АЛЬПИНА ПАБЛИШЕР, 2019. – 
586 с. - Текст: непосредственный. 

4. Антонова, И.И. Бережливое производство: системный подход к его внедрению на 
предприятиях Республики Татарстан / И.И. Антонова; науч. ред. В.А. Смирнов; Институт 
экономики, управления и права (г. Казань). – Казань: Познание, 2013. - 176 с.: ил., табл. - Библиогр. 
в кн. - ISBN 978-5-8399-0485-9; то же [Электронный ресурс]. - URL: 
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=257764. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ   

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 
Знать: 
основные принципы системы 
бережливого производства; 
основные методы организации 
бережливого производства; 
основные виды потерь, их 
источники и способы их 
устранения; 
различные виды 
статистических методов 
контроля; 
правила построения потоков 
создания ценности и их 
оптимизации 

знает принципы и методы 
организации системы 
бережливого производства; 
знает виды потерь на 
производстве, их источники и 
способы их устранения; 
знает классические и новые 
виды статистических методов 
контроля качества продукции; 
знает правила построения 
потоков создания ценности и 
их оптимизации 

Оценка выполнения 
практического задания, 
проведение дискуссий, 
мозгового штурма, решение 
ситуационных задач, кейсов, 
выполнение творческо-
поисковых заданий, 
составление таблиц и схем, 
ведение простых расчетов 
доходов. 

Уметь: 
Определять основные виды 
деятельности на рабочем 
месте; 
Использовать теоретические 
знания системы бережливого 
производства в сфере 
профессиональной 
деятельности; 
Систематизировать и 
анализировать первичные 
статистические данные; 
Планировать, организовывать 
и проводить картирование 
потоков создания ценности; 
Использовать эффективные 
методы для снижения 
различных видов потерь; 
Определять социальную 
значимость в 
профессиональной сфере 

 
Обучающийся: определяет 
основные виды деятельности 
на рабочем месте; 
использует теоретические 
знания системы бережливого 
производства в сфере 
профессиональной 
деятельности; 
систематизирует и 
анализирует первичные 
статистические данные; 
планирует, организует и 
проводит картирование 
потоков создания ценности; 
использует эффективные 
методы для снижения 
различных видов потерь; 
определяет социальную 
значимость в 
профессиональной сфере 

Экспертное наблюдение за 
ходом выполнения 
практической работы 
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Приложение 2.7 к ПАОП  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ АДАПТИРОВАННОЙ РАБОЧЕЙ 
ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.01 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре адаптированной основной образовательной 
программы:  

Учебная дисциплина «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве» 
является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной адаптированной 
основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 
Технология продуктов питания из растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02. 
 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 
 
Код 

ПК, ОК Умения Знания 

ОК 01 
ОК 02 

соблюдать правила личной 
гигиены и санитарные требования 
при приготовлении пищи; 

основные группы микроорганизмов; 
правила личной гигиены работников 
пищевых производств; 

ОК 01 
ОК 02 

производить санитарную 
обработку оборудования и 
инвентаря; 

санитарно-технологические требования 
к помещениям, оборудованию, 
инвентарю, одежде; 

ОК 01 
ОК 02 

готовить растворы 
дезинфицирующих и моющих 
средств; 

классификацию моющих средств, 
правила их применения, условия и 
сроки хранения; 
правила проведения дезинфекции, 
дезинсекции, дератизации 

ОК 01 
ОК 02 

выполнять простейшие 
микробиологические 
исследования и давать оценку 
полученных результатов. 

основные пищевые инфекции и 
пищевые отравления; 
возможные источники 
микробиологического загрязнения в 
пищевом производстве; 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 
Объем образовательной программы учебной дисциплины 106 
в т.ч. в форме практической подготовки 56 
в т. ч.: 

теоретическое обучение 46 
лабораторные работы 56 

Самостоятельная работа 42 4 
Промежуточная аттестация экзамен 

 
42 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в 
соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом 
для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и 
содержанием учебной дисциплины. 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 
разделов и тем Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

Объем, акад. ч / в 
том числе в 

форме 
практической 

подготовки, акад 
ч 

Коды 
компетенций и 

личностных 
результатов43, 

формированию 
которых 

способствует 
элемент 

программы 
1 2 3 4 

ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве 106/56  
Тема 1. 
Основы 
микробиологии 
 

Содержание учебного материала 30/20 ОК 01 
ОК 02 1. Понятие о микробиологии 2 

2. Морфология микроорганизмов 6 
3. Физиология микроорганизмов 6 
4. Влияние условий внешней среды на микроорганизмы 6 
5. Распространение микроорганизмов в природе 4 
6. Микробиология основных пищевых продуктов 6 
В том числе практических и лабораторных занятий 20 
1. Практическое занятие № 1. Морфология и физиология микроорганизмов 4 
2. Практическое занятие № 2. Влияние условий внешней среды на микроорганизмы 4 
3. Практическое занятие № 3. Распространение микроорганизмов в природе 4 
4. Практическое занятие № 4. Микробиология основных пищевых продуктов 8 
Самостоятельная работа обучающихся44  

 
43 В соответствии с Приложением 3 ПООП. 
44 Если учебным планом предусмотрена самостоятельная работа по данной учебной дисциплине, должна быть указана её примерная тематика, объем нагрузки и результаты на 
освоение которых она ориентирована (ПК и ОК). 
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Тема 2. 
Пищевые 
инфекции, 
пищевые 
отравления и 
глистные 
заболевания 

Содержание учебного материала  40/16 ОК 01 
ОК 02 1. Пищевые инфекционные заболевания 8 

2. Пищевые отравления 6 
3. Глистные заболевания 8 
В том числе практических и лабораторных занятий 16 
1. Практическое занятие № 5. Пищевые инфекционные заболевания и пищевые 
отравления 8 

2. Практическое занятие № 6. Глистные заболевания 8 
Самостоятельная работа обучающихся   

Тема 3. 
Основы 
гигиены и 
санитарии. 

Содержание учебного материала 32/20 ОК 01 
ОК 02 1. Основные сведения о гигиене и санитарии 4 

2. Личная гигиена работников предприятий 4 
3. Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного 
питания 4 

В том числе практических и лабораторных занятий 20  
1. Практическое занятие № 7. Виды дезинфицирующих растворов и их применение 4 
2. Практическое занятие № 8. Основные сведения о гигиене и санитарии труда 4 
3. Практическое занятие № 9. Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, 
посуде, таре 

4 

4. Практическое занятие № 10. Санитарные требования к транспортировке и хранению 
пищевых продуктов 4 

5. Практическое занятие № 11. Санитарно-эпидемиологический надзор и санитарно-
эпидемиологическое законслухательство 4 

Самостоятельная работа обучающихся 4 
Промежуточная аттестация экзамен  
Всего: 106 / 56  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 
следующие специальные помещения: 

Лаборатория «Микробиологии, санитарии и гигиены», оснащенная необходимым для 
реализации программы учебной дисциплины оборудованием, приведенным в п. 6.1.2.3 примерной 
образовательной программы по данной специальности. 

 
Организация рабочего места для обучающихся с общими соматическими 

заболеваниями:  
создаются специальные условия в соответствии с рекомендациями психолого-медико-

педагогической комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления 
инвалидности, выданной федеральным государственным учреждением медико-социальной 
экспертизы (далее - справка) в соответствии со спецификой соматического заболевания. 

 
 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 
образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 
организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и 
(или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми 
изданиями. 

Для успешной реализации ПАОП СПО необходимо сформировать полный перечень учебно-
методической документации по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 
профессиональным модулям в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 
профессии/специальности. 

Доступ к информационным и библиографическим ресурсам в сети Интернет для каждого 
обучающегося инвалида или обучающегося с ОВЗ должен быть обеспечен в объеме не менее чем 
одного учебного, методического печатного и/или электронного издания по каждой дисциплине, 
междисциплинарному курсу, профессиональному модулю в формах, адаптированных к 
ограничениям их здоровья (включая электронные базы периодических изданий). 

Для обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ комплектация библиотечного фонда 
осуществляется электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по 
дисциплинам всех учебных циклов. 

Библиотечный фонд помимо учебной литературы должен включать официальные, справочно-
библиографические и периодические издания. Рекомендуется обеспечить к ним доступ 
обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ с использованием специальных технических и 
программных средств. 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся инвалиды и обучающиеся с ОВЗ должны 
быть обеспечены доступом к сети Интернет. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 
1. Т.А. Лаушкина Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены: 

учебник для сред. проф. образования / Т.А. Лаушкина. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр 
«Академия», 2018. – 233 с. 
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3.2.2. Основные электронные издания  
1. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. Эмерджентные 

зоонозы: учебное пособие для среднего профессионального образования / А. В. Куликовский, 
З. Ю. Хапцев, Д. А. Макаров, А. А. Комаров. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство 
Юрайт, 2022. — 233 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12489-7. — Текст: 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/494971 
(дата обращения: 21.11.2022). 

 
3.2.3. Дополнительные источники  
1. Комелькова А.Н. Основы микробиологии: учеб. пособие для учащихся учреждений нач. 

проф. образования / А.Н. Комелькова. – М.: Издательский центр «Академия», 2011. – 144 с.  
2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии и санитарии: учебник для нач. 

проф. образования / З.П. Матюхина. – 6-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 
256 с. 

3. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: 
учебник для нач. проф. образования / Л.В. Мармузова. – 6-е изд., стер. – М.: Издательский центр 
«Академия», 2012. – 160 с. 

4. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тетрадь: учеб. 
пособие для нач. проф. образования / Т.А. Качурина. – М.: Издательский центр «Академия», 2009. 
– 96 с. 

5. Лутошкина Г.Г. Основы физиологии питания: учеб. пособие / Г.Г. Лутошкина. – 2-е изд., 
стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 64 с. – (Повар, кондитер). 

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Результаты обучения45 Критерии оценки Методы оценки 
Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины 

основные группы 
микроорганизмов; 
правила личной гигиены 
работников пищевых производств 
 

Уровень правильных ответов при 
тестовом письменном и устном 
контроле. Быстрота ориентации в 
материале, быстрота реакции на 
вопросы. 

Тестирование 

санитарно - технологические 
требования к помещениям, 
оборудованию, инвентарю, одежде 

Правильность, полнота выполнения 
заданий, точность расчетов. 
Рациональность действий. 

Экспертная оценка 
выполнения 
практических 
заданий 

классификацию моющих средств, 
правила их применения, условия и 
сроки хранения; 
правила проведения дезинфекции, 
дезинсекции, дератизации 

Уровень правильных ответов при 
тестовом письменном и устном 
контроле. Быстрота ориентации в 
материале, быстрота реакции на 
вопросы. 

Тестирование   

 
45 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 
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основные пищевые инфекции и 
пищевые отравления; 
возможные источники 
микробиологического загрязнения 
в пищевом производстве 

Правильность, полнота выполнения 
заданий, точность расчетов. 
Рациональность действий.  
Уровень правильных ответов при 
тестовом контроле. Быстрота 
ориентации в материале, быстрота 
реакции на вопросы. 

Экспертная оценка 
выполнения 
практических и 
лабораторных 
заданий 
Тестирование   

Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины 
соблюдать правила личной 
гигиены и санитарные требования 
при приготовлении пищи; 
 

Правильность, полнота выполнения 
заданий, точность расчетов. 
Адекватность, оптимальность 
выбора последовательности 
действий. Быстрота ориентации в 
представляемом материале. 
Уровень правильных ответов при 
тестовом контроле.  

Экспертная оценка 
выполнения 
практических 
заданий 
Тестирование   

производить санитарную 
обработку оборудования и 
инвентаря; 
 

Правильность, полнота выполнения 
заданий, соответствие требованиям 
безопасности.  
Уровень правильных ответов при 
тестовом письменном и устном 
контроле.  

Экспертная оценка 
выполнения 
практических 
заданий 
Тестирование   

готовить растворы 
дезинфицирующих и моющих 
средств; 
 

Правильность, полнота выполнения 
заданий, точность расчетов. 
Качество и техническая 
грамотность составленных 
рефератов, четкость изложения 
материала. Быстрота ориентации в 
представляемом материале. 
Уровень правильных ответов при 
тестовом контроле. 

Экспертная оценка 
выполнения 
практических и 
лабораторных 
заданий 
Тестирование   

выполнять простейшие 
микробиологические 
исследования и давать оценку 
полученных результатов. 

Соответствие требованиям 
инструкций, регламентов. 
Рациональность действий.  
Уровень правильных ответов при 
тестовом письменном и устном 
контроле. 

Экспертная оценка 
выполнения 
практических и 
лабораторных 
заданий 
Тестирование   
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Приложение 2.8 к ПАОП  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «ОП.02 Процессы и аппараты пищевых производств» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ АДАПТИРОВАННОЙ РАБОЧЕЙ 
ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.02 ПРОЦЕССЫ И АППАРАТЫ ПИЩЕВЫХ ПРОИЗВОДСТВ» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре адаптированной основной образовательной 
программы:  

Учебная дисциплина «Процессы и аппараты пищевых производств» является обязательной 
частью общепрофессионального цикла примерной адаптированной основной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания 
из растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02. 
 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код  
ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01 
ОК 02 

проводить расчеты процессов и 
аппаратов, 

основные законы процессов пищевой 
технологии; 

ОК 01 
ОК 02 

выбирать оптимальные условия 
проведения технологических 
процессов, 

физические свойства сырья и 
полуфабрикатов пищевых 
производств; 

ОК 01 
ОК 02 

выбирать рациональную 
конструкцию аппарата, 

механические и гидравлические 
процессы, 

ОК 01 
ОК 02 

анализировать условия и режимы 
работы оборудования. 

тепловые и массообменные процессы, 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 128 
в т.ч. в форме практической подготовки 96 
в т. ч.: 

теоретическое обучение 28 
практические занятия  96 

Самостоятельная работа 46 4 

Промежуточная аттестация 
Дифференцированный 

зачет 

 
46 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в 
соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом 
для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и 
содержанием учебной дисциплины. 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем, акад. ч / 
в том числе в 

форме 
практической 
подготовки, 

акад ч 

Коды 
компетенций и 

личностных 
результатов47, 
формировани

ю которых 
способствует 

элемент 
программы 

1 2 3 4 
Раздел 1. Процессы и аппараты пищевых производств 128 / 96  
Тема 1. 
Гидромеханическ
ие процессы 
 

Содержание учебного материала 34 / 24 ОК 01 
ОК 02 1. Основы гидравлики. Общие вопросы прикладной гидравлики в аппаратуре 2 

2. Перемещение жидкостей (насосы) 2 
3. Перемещение и сжатие газов (компрессорные машины) 2 
4. Разделение неоднородных систем 1 
5. Перемешивание в жидких средах 1 
В том числе практических и лабораторных занятий 24 
1. Практическое занятие № 1. Сравнение и области применения насосов различных 
типов 

4 

2. Практическое занятие № 2. Сравнение и области применения компрессорных 
машин различных типов 4 

3. Практическое занятие № 3. Неоднородные системы и методы их разделения 8 
4. Практическое занятие № 4. Перемешивание в жидких средах 8 
Самостоятельная работа обучающихся 2 

 
47 В соответствии с Приложением 3 ПООП. 
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Тема 2. Тепловые 
процессы 

Содержание учебного материала  18 / 12 ОК 01 
ОК 02 1. Основы теплопередачи в аппаратуре 2 

2. Нагревание, охлаждение и конденсация 1 
3. Выпаривание 1 
В том числе практических и лабораторных занятий 12 
1. Практическое занятие № 5. Нагревание, охлаждение и конденсация 8 
2. Практическое занятие № 6. Выпаривание 4 
Самостоятельная работа обучающихся  2 

Тема 3. 
Массообменные 
процессы 

Содержание учебного материала 32 / 24 ОК 01 
ОК 02 1. Основы массопередачи 2 

2. Абсорбция 1 
3. Перегонка жидкостей 1 
4. Экстракция 1 
5. Адсорбция 1 
6. Сушка 1 
7. Кристаллизация 1 
В том числе практических и лабораторных занятий 24 
1. Практическое занятие № 7. Абсорбционные установки 4 
2. Практическое занятие № 8. Специальные виды перегонки 4 
3. Практическое занятие № 9.Процессы экстракции в системах жидкость-жидкость 
и системах твёрдое тело-жидкость 8 

4. Практическое занятие № 10. Устройство адсорберов и схемы адсорбционных 
установок 4 

5. Практическое занятие № 11.Специальные виды сушки и типы сушилок 4 
Самостоятельная работа обучающихся  

Тема 4. 
Холодильные 
процессы 

Содержание учебного материала 10 / 8 ОК 01 
ОК 02 1. Искусственное охлаждение 2 

В том числе практических и лабораторных занятий 8 
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1. Практическое занятие № 12. Умеренное и глубокое охлаждения 8 
Самостоятельная работа обучающихся  

Тема 5. 
Механические 
процессы 

Содержание учебного материала 34 / 28 ОК 01 
ОК 02 1. Измельчение твёрдых материалов 2 

2. Классификация и сортировка материалов 2 
3. Смешение твёрдых материалов 2 
В том числе практических и лабораторных занятий 28 
Практическое занятие № 13. Крупное измельчение 8 
Практическое занятие № 14. Среднее и мелкое измельчение  12 
Практическое занятие № 15. Сверхтонкое измельчение 8 

Промежуточная аттестация   
Всего: 128  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 
следующие специальные помещения: 

Кабинет «Процессов и аппаратов пищевых производств», оснащенный в соответствии с п. 
6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности. 

Организация рабочего места для обучающихся с общими соматическими 
заболеваниями:  

создаются специальные условия в соответствии с рекомендациями психолого-медико-
педагогической комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления 
инвалидности, выданной федеральным государственным учреждением медико-социальной 
экспертизы (далее - справка) в соответствии со спецификой соматического заболевания. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 
образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 
организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и 
(или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми 
изданиями. 

Для успешной реализации ПАОП СПО необходимо сформировать полный перечень учебно-
методической документации по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 
профессиональным модулям в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 
профессии/специальности. 

Доступ к информационным и библиографическим ресурсам в сети Интернет для каждого 
обучающегося инвалида или обучающегося с ОВЗ должен быть обеспечен в объеме не менее чем 
одного учебного, методического печатного и/или электронного издания по каждой дисциплине, 
междисциплинарному курсу, профессиональному модулю в формах, адаптированных к 
ограничениям их здоровья (включая электронные базы периодических изданий). 

Для обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ комплектация библиотечного фонда 
осуществляется электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по 
дисциплинам всех учебных циклов. 

Библиотечный фонд помимо учебной литературы должен включать официальные, справочно-
библиографические и периодические издания. Рекомендуется обеспечить к ним доступ 
обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ с использованием специальных технических и 
программных средств. 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся инвалиды и обучающиеся с ОВЗ должны 
быть обеспечены доступом к сети Интернет. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 
1. Гнездилова, А.И. Процессы и аппараты пищевых производств: учебник и практикум для 

среднего профессионального образования / А.И. Гнездилова. – 2-е изд., перераб. и доп. – Москва: 
Издательство Юрайт, 2021. – 270 с.  

2. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии: учебное пособие для спо / Д. 
М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. 
— 292 с. — ISBN 978-5-8114-6452-4. 
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3.2.2. Основные электронные издания  
1. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты / Л. Ф. Пелевина, Н. И. Пилипенко. — 2-е изд., испр. 

— Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 332 с. — ISBN 978-5-8114-4617-9. — Текст: электронный // 
Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148214 (дата 
обращения: 21.11.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств: учебное пособие / Т. В. 
Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 204 
с. — ISBN 978-5-8114-4163-1. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/206393 (дата обращения: 21.11.2022). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

 
3.2.3. Дополнительные источники  
1. Баранов Д.А. Процессы и аппараты химической технологии: учебное пособие для СПО / 

Д.А. Баранов. – 4-е изд. стер. – Санкт-Петербург: Лань, 2021. – 408 с.  
2. Процессы и аппараты биотехнологических производств: учебное пособие для среднего 

профессионального образования / И.А. Евдокимов (и др.); под редакцией И.А. Евдокимова. - 
Москва: Издательство Юрайт, 2021. – 206 с. 

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ   

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Результаты обучения48 Критерии оценки Методы оценки 
Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины 

основные законы процессов 
пищевой технологии 

Уровень правильных 
ответов при тестовом 
письменном и устном 
контроле. Быстрота 
ориентации в материале, 
быстрота реакции на 
вопросы. 

Тестирование 

физические свойства сырья 
и полуфабрикатов пищевых 
производств 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность расчетов. 
Рациональность действий. 

Экспертная оценка 
выполнения практических 
заданий 

механические и 
гидравлические процессы 

Уровень правильных 
ответов при тестовом 
письменном и устном 
контроле. Быстрота 
ориентации в материале, 
быстрота реакции на 
вопросы. 

Тестирование   

 
48 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 
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тепловые и массообменные 
процессы 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность расчетов. 
Рациональность действий.  
Уровень правильных 
ответов при тестовом 
контроле. Быстрота 
ориентации в материале, 
быстрота реакции на 
вопросы. 

Экспертная оценка 
выполнения практических и 
лабораторных заданий 
Тестирование   

Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины 
проводить расчеты 
процессов и аппаратов 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность расчетов. 
Адекватность, 
оптимальность выбора 
последовательности 
действий. Быстрота 
ориентации в 
представляемом материале. 
Уровень правильных 
ответов при тестовом 
контроле.  

Экспертная оценка 
выполнения практических 
заданий 
Тестирование   

выбирать оптимальные 
условия проведения 
технологических процессов 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
соответствие требованиям 
безопасности.  
Уровень правильных 
ответов при тестовом 
письменном и устном 
контроле.  

Экспертная оценка 
выполнения практических 
заданий 
Тестирование   

выбирать рациональную 
конструкцию аппарата 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность расчетов. Качество 
и техническая грамотность 
составленных рефератов, 
четкость изложения 
материала. Быстрота 
ориентации в 
представляемом материале. 
Уровень правильных 
ответов при тестовом 
контроле. 

Экспертная оценка 
выполнения практических и 
лабораторных заданий 
Тестирование   
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анализировать условия и 
режимы работы 
оборудования 

Соответствие требованиям 
инструкций, регламентов. 
Рациональность действий.  
Уровень правильных 
ответов при тестовом 
письменном и устном 
контроле. 

Экспертная оценка 
выполнения практических и 
лабораторных заданий 
Тестирование   
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Приложение 2.9 к ПАОП  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «ОП.03 Автоматизация технологических процессов» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ АДАПТИРОВАННОЙ РАБОЧЕЙ 
ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.03 АВТОМАТИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре адаптированной основной образовательной 
программы:  

Учебная дисциплина «Автоматизация технологических процессов» является обязательной 
частью общепрофессионального цикла примерной адаптированной основной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания 
из растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02. 
 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код 
ПК, ОК Умения Знания 

ОК 01 
ОК 02 
ПК 1.2 
ПК 3.2 

использовать в производственной 
деятельности средства механизации и 
автоматизации технологических 
процессов. 
проектировать, производить 
настройку и сборку систем 
автоматизации, выбирать параметры 
режима работы оборудования, 
подлежащего регулированию. 
проводить настройку приборов 
автоматики на заданный режим. 
владеть навыком их обслуживания, 
осуществлять контроль 
измерительных приборов при 
монтаже, технологическом 
обслуживании и ремонте 
оборудования. 
обеспечивать сопровождение 
производства продуктов питания из 
молочного и мясного сырья на 
автоматизированных 
технологических линиях в 
соответствии с технологическими 
инструкциями. 

понятие о механизации и автоматизации 
производства, их задачи. 
принципы измерения, регулирование, 
контроля и автоматического управления 
параметрами технологического процесса. 
основные понятия автоматизированной 
обработки информации. 
классификацию автоматических систем и 
средств измерений. 
общие сведения об автоматизированных 
системах управления (АСУ) и системах 
автоматического управления (САУ). 
классификацию технических средств 
автоматизации. 
измерительные устройства (датчики и 
исполнительные механизмы, 
интерфейсные, микропроцессорные и 
компьютерные устройства), область их 
применения. 
типовые средства измерений, область их 
применения;  
типовые системы автоматического 
регулирования технологических 
процессов, область их применения. 
особенности производства продуктов 
питания из молочного и мясного сырья на 
автоматизированных технологических 
линиях в соответствии с 
технологическими инструкциями. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 
Объем образовательной программы учебной дисциплины 80 
в т.ч. в форме практической подготовки 60 
в т. ч.: 
теоретическое обучение 16 
лабораторные работы  60 
Самостоятельная работа 49 4 

Промежуточная аттестация Дифференцированный 
зачет 

 
49 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в 
соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом 
для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и 
содержанием учебной дисциплины. 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем, ак. ч / 
в том числе в 

форме 
практической 
подготовки, 

ак. ч 

Коды 
компетенций, 

формированию 
которых 

способствует 
элемент 

программы 
1 2 3 4 

Раздел 1. Автоматизация производства 30 / 20  
Тема 1.1. 
Автоматизация 
производства и 
технический 
прогресс 
 

Содержание учебного материала 8 / 4 ОК 01 
ОК 02 
ПК 1.2 
ПК 3.2 

1. Автоматизация производственных процессов. Основные термины и 
определения. Системы автоматизации технологических процессов. Принципы 
измерения, регулирования, контроля и автоматического управления параметрами 
технологического процесса. 
2. Технический прогресс. Технический прогресс, исторические аспекты, 
эффективность. Основные направления технического прогресса. 
Прогнозирование и планирование научно-технического прогресса на 
предприятии. 
3. Структура автоматизированной системы управления (АСУ), принципы 
построения АСУ, первичные средства автоматизации. Элементарные звенья 
(АСУ). Назначение элементов систем автоматизации. Области применения 
элементов систем автоматизации. Жизненный цикл системы. Законы 
автоматического управления. Системы автоматического контроля (САК). 
Структура САК. Системы пассивного контроля. Системы активного контроля. 
Критерии проектирования системы управления. Блок-схема цепи управления. 
Обозначение элементов схемы. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 4 
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Практическая работа № 1. Графическое представление записи алгоритма. 4 
Самостоятельная работа обучающихся 2 
1. Сбор и обработка информации, в том числе с использованием Интернет, в 
сегменте автоматизации производства пищевых продуктов, подготовка 
сообщений. 
2. Подготовка презентационного материала по теме 1.1. 

 

Тема №1.2. 
Алгоритмы 
автоматизации 
производства 

Содержание учебного материала  10 / 8 ОК 01 
ОК 02 
ПК 1.2 
ПК 3.2 

Алгоритмы автоматизации. Понятие алгоритма. Виды алгоритмов. Способы 
записи алгоритмов. 2 

В том числе практических и лабораторных занятий 8 
Практическая работа № 2. Написание линейного алгоритма. 4 
Практическая работа № 3. Написание циклического алгоритма. 4 
Самостоятельная работа обучающихся  
1. Сбор и обработка информации, в том числе с использованием Интернет, об 
исторических аспектах технического прогресса, подготовка сообщений. 
2. Подготовка презентационного материала по теме 1.2. 

 

Тема 1.3. 
Программное 
обеспечение систем 
управления 

Содержание учебного материала 12 / 8 ОК 01 
ОК 02 
ПК 1.2 
ПК 3.2 

Программирование. Понятие о программном обеспечении систем управления. 
Математическое и программное обеспечение микро-ЭВМ: термины, определения, 
применение. Числовое программное управление: терминология, классификация. 
Средства программирования промышленных контроллеров. Языки 
программирования стандарта МЭК 61131-3. Критерии выбора современного 
программного обеспечения для моделирования элементов систем автоматизации. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 8 
Практическая работа № 4. Расчет основных экономических показателей. 
Решение ситуационных задач в рамках числового программирования 
технологических процессов производства мясных и молочных продуктов. 

8 

Самостоятельная работа обучающихся 2 
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1. Сбор и обработка информации, в том числе с использованием Интернет, о 
программировании, подготовка сообщений. 
2. Подготовка презентационного материала по теме 1.3. 

 

Раздел 2. Методы измерения средств автоматического контроля технологических процессов 22 / 16  
Тема 2.1. Системы 
автоматического 
управления 

Содержание учебного материала 10 / 8 ОК 01 
ОК 02 
ПК 1.2 
ПК 3.2 

Терминология, классификация, назначение, применение. Элементы систем 
автоматического управления: термины, определения, классификация. 2 

В том числе практических и лабораторных работ 8 
Практическая работа № 5. Анализ показаний контрольно-измерительных 
приборов. 8 

Самостоятельная работа обучающихся  
1. Сбор и обработка информации, в том числе с использованием Интернет, о 
системах автоматического управления, подготовка сообщений. 
2. Подготовка презентационного материала по теме 2.1. 

 

Тема 2.2. Первичные 
преобразователи 
(датчики) 

Содержание учебного материала 6 / 4 ОК 01 
ОК 02 
ПК 1.2 
ПК 3.2 

Термины, определения, назначение, классификация, характеристика, способы 
представления информации, преимущества, недостатки, эксплуатация. Датчики 
технологических параметров. 

2 

В том числе практических и лабораторных работ 4 
Практическая работа № 6. Изучение конструкции датчика температуры. 4 
Самостоятельная работа обучающихся  
1. Сбор и обработка информации, в том числе с использованием Интернет, о 
первичных преобразователях, подготовка сообщений. 
2. Подготовка презентационного материала по теме 2.2. 

 

Тема 2.3. Цифровые 
устройства и 
исполнительные 
механизмы 

Содержание учебного материала 6 / 4 ОК 01 
ОК 02 
ПК 1.2 
ПК 3.2 

1. Цифровые устройства. Цифроаналоговые и аналого-цифровые 
преобразователи. 1 

2. Исполнительные механизмы. Виды исполнительных механизмов. 
Электромеханические, электропневматические и электрогидравлические 1 
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исполнительные механизмы. 
В том числе практических и лабораторных работ 4  
Практическая работа № 7. Изучение конструкции датчика деформации. 4 
Самостоятельная работа обучающихся  
1. Сбор и обработка информации, в том числе с использованием Интернет, о 
цифровых устройствах и исполнительных механизмах, подготовка сообщений. 
2. Подготовка презентационного материала по теме 2.3. 

 

Раздел 3. Цифровая трансформация производства 28 / 24  
 Содержание учебного материала 18 / 16 ОК 01 

ОК 02 
ПК 1.2 
ПК 3.2 

Тема 3.1. 
Своевременные 
аспекты 
производства 
пищевых продуктов 

1. Автоматизация в отраслях пищевой промышленности. Использование 
автоматизированных систем управления технологических процессов при 
производстве пищевой продукции. Общие сведения о построении 
автоматизированных систем управления технологических процессов. 

1 

2. Системы индустриального IOT. Переход на стратегию цифрового 
производства. Типовая структура IOT/IIOT системы. Виджеты визуализации. 3D 
виджеты. 2D виджеты.  

1 

В том числе практических и лабораторных занятий 16 
Практическая работа № 8. Проектирование и сборка систем автоматизации 
технологических процессов.  8 

Практическая работа № 9. Оценка электрических схем управления 
технологическим оборудованием. 8 

Самостоятельная работа обучающихся  
1. Сбор и обработка информации, в том числе с использованием Интернет, о 
цифровой трансформации отраслей пищевой промышленности, подготовка 
сообщений. 
2. Подготовка презентационного материала по теме 3.1. 

 

Тема 3.2. 
Робототехника 

Содержание учебного материала 10 / 8 ОК 01 
ОК 02 
ПК 1.2 

1. Робототехника. Терминология, классификация, структура, технические 
показатели, перспективы развития. Системы управления промышленными 1 
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 и гибкие 
автоматизированные 
производства 

роботами: назначение, классификация, применение, безопасность труда. 
Роботизация промышленного производства. 

ПК 3.2 

2. Гибкие автоматизированные производства. Автоматизация трудовых 
ресурсов. Комплексная автоматизация. Экономическая гибкость. 1 

В том числе практических и лабораторных занятий 8 
Практическая работа № 10. Работа с программным обеспечением на ЭВМ. 8 
Самостоятельная работа обучающихся  
1. Сбор и обработка информации, в том числе с использованием Интернет, о 
робототехнике и гибких автоматизированных производствах, подготовка 
сообщений. 
2. Подготовка презентационного материала по теме 3.2. 

 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета   
Всего: 80 / 60  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 
Лаборатория «Автоматизация систем управления технологическими процессами», 

оснащенная необходимым для реализации программы учебной дисциплины оборудованием, 
приведенным в п. 6.1.2.3 примерной образовательной программы по данной специальности. 

 
Организация рабочего места для обучающихся с общими соматическими 

заболеваниями:  
создаются специальные условия в соответствии с рекомендациями психолого-медико-

педагогической комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления 
инвалидности, выданной федеральным государственным учреждением медико-социальной 
экспертизы (далее - справка) в соответствии со спецификой соматического заболевания. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 
образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 
организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и 
(или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми 
изданиями. 

Для успешной реализации ПАОП СПО необходимо сформировать полный перечень учебно-
методической документации по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 
профессиональным модулям в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 
профессии/специальности. 

Доступ к информационным и библиографическим ресурсам в сети Интернет для каждого 
обучающегося инвалида или обучающегося с ОВЗ должен быть обеспечен в объеме не менее чем 
одного учебного, методического печатного и/или электронного издания по каждой дисциплине, 
междисциплинарному курсу, профессиональному модулю в формах, адаптированных к 
ограничениям их здоровья (включая электронные базы периодических изданий). 

Для обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ комплектация библиотечного фонда 
осуществляется электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по 
дисциплинам всех учебных циклов. 

Библиотечный фонд помимо учебной литературы должен включать официальные, 
справочно-библиографические и периодические издания. Рекомендуется обеспечить к ним доступ 
обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ с использованием специальных технических и 
программных средств. 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся инвалиды и обучающиеся с ОВЗ 
должны быть обеспечены доступом к сети Интернет. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 
1. Мишанин Ю.Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья: учебное пособие для 

среднего профессионального образования / Ю.Ф. Мишанин, Г.И. Касьянов, А.А. Запорожский. – 
Москва: Издательство Лань. 2020. 720 с. ISBN 978-5-8114-7460-8. 
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2. Рачков, М.Ю. Автоматизация производства: учебник для среднего профессионального 
образования / М.Ю. Рачков. 2-е изд., испр. и доп. − Москва: Издательство Юрайт. 2021. 182 с. 
(Профессиональное образование). ISBN 978-5-534-12973-1. 

 
3.2.2. Электронные издания  
1. Бородин, И.Ф.  Автоматизация технологических процессов и системы автоматического 

управления: учебник для среднего профессионального образования / И. Ф. Бородин, С. А. Андреев. 
2-е изд., испр. и доп. Москва: Издательство Юрайт. 2019. 386 с. (Профессиональное образование). 
ISBN 978-5-534-08655-3. Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. URL: https://urait.ru/bcode/425998 
(дата обращения: 05.08.2021). 

2. Бородин, И. Ф.  Автоматизация технологических процессов и системы автоматического 
управления: учебник для среднего профессионального образования / И.Ф. Бородин, С.А. Андреев. 
2-е изд., испр. и доп. Москва: Издательство Юрайт. 2018. 356 с. (Профессиональное образование). 
ISBN 978-5-534-04656-4. Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. URL: https://urait.ru/bcode/415406 
(дата обращения: 05.08.2021). 

3. Основы автоматизации технологических процессов: учебное пособие для среднего 
профессионального образования / А. В. Щагин, В. И. Демкин, В. Ю. Кононов, А. Б. Кабанова. 
Москва: Издательство Юрайт. 2019. 163 с. (Профессиональное образование). ISBN 978-5-534-
03848-4. Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. URL: https://urait.ru/bcode/431607 (дата 
обращения: 05.08.2021). 

4. Технология обработки сырья: мясо, молоко, рыба, овощи: учебное пособие для среднего 
профессионального образования / Л.В. Антипова, О.П. Дворянинова ; под научной редакцией Л.В. 
Антиповой. 2-е изд., перераб. и доп. Москва: Издательство Юрайт. 2021. 204 с. (Профессиональное 
образование). Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. URL: https://urait.ru/bcode/474136 (дата 
обращения: 23.07.2021). 

5. Технология мяса и мясных продуктов: Учебное пособие [Электронный ресурс] / Н. А. 
Величко [и др.] ; Краснояр. гос. аграр. ун-т. Красноярск. 2019. 270 с. URL: 
http://www.kgau.ru/new/student/43/content/63.pdf (дата обращения: 23.07.2021). 

 
3.2.3. Дополнительные источники 
1. Электронно-библиотечная система «Лань». Издательство Лань. Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/. 
2. Электронно-библиотечная система «ЮРАЙТ». Режим доступа: https://biblio-online.ru/. 
3. Электронно-библиотечная система IPRbooks, ООО «Ай Пи Эр Медиа».Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/. 
4. Селевцов, Л.И. Автоматизация технологических процессов: учебник для студентов 

учреждений среднего профессионального образования / Л.И. Селевцов, А.Л. Селевцов. – Москва: 
Издательство: Академия. 2016. 351 с. (Профессиональное образование). ISBN 978-5-4468-3071-8. 

 
 
 
 
 
 
 
 

https://urait.ru/bcode/425998
https://urait.ru/bcode/415406
https://urait.ru/bcode/431607
https://urait.ru/bcode/474136
http://www.kgau.ru/new/student/43/content/63.pdf
https://e.lanbook.com/
https://biblio-online.ru/
http://www.iprbookshop.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины 
понятие о механизации и 
автоматизации производства, 
их задачи. принципы 
измерения, регулирование, 
контроля и автоматического 
управления параметрами 
технологического процесса, 
основные понятия 
автоматизированной 
обработки информации, 
классификацию 
автоматических систем и 
средств измерений, общие 
сведения об 
автоматизированных системах 
управления (АСУ) и системах 
автоматического управления 
(САУ), 
классификацию технических 
средств автоматизации, 
измерительные устройства 
(датчики и исполнительные 
механизмы, интерфейсные, 
микропроцессорные и 
компьютерные устройства), 
область их применения, 
типовые средства измерений, 
область их применения; 
типовые системы 
автоматического 
регулирования 
технологических процессов, 
область их применения, 
особенности производства 
продуктов питания из 
молочного и мясного сырья на 
автоматизированных 
технологических линиях в 
соответствии с 

«Отлично» − теоретическое 
содержание курса освоено 
полностью, без пробелов, 
умения сформированы, все 
предусмотренные программой 
учебные задания выполнены, 
качество их выполнения 
оценено высоко. 
«Хорошо» −  
теоретическое содержание 
курса освоено полностью, без 
пробелов, некоторые знания 
сформированы недостаточно, 
все предусмотренные 
программой учебные задания 
выполнены, некоторые виды 
заданий выполнены с 
ошибками. 
«Удовлетворительно» − 
теоретическое содержание 
курса освоено частично, но 
пробелы не носят 
существенного характера, 
необходимые знания 
сформированы, большинство 
предусмотренных программой 
обучения учебных заданий 
выполнено, некоторые из 
выполненных заданий 
содержат ошибки. 
«Неудовлетворительно 
» − теоретическое содержание 
курса не освоено, 
необходимые знания не 
сформированы, выполненные 
учебные задания содержат 
грубые ошибки. 

Оценка выполнения 
практического задания, 
решение ситуационной 
задачи, проведение дискуссий, 
мозгового штурма, решение 
ситуационных задач, кейсов, 
выполнение творческо-
поисковых заданий, 
составление таблиц и схем, 
ведение простых расчетов 
построения алгоритмов 
автоматизации. 
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технологическими 
инструкциями. 

Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины 
использовать в 
производственной 
деятельности средства 
механизации и автоматизации 
технологических процессов. 
проектировать, производить 
настройку и сборку систем 
автоматизации, выбирать 
параметры режима работы 
оборудования, подлежащего 
регулированию, проводить 
настройку приборов 
автоматики на заданный 
режим, владеть навыком их 
обслуживания, осуществлять 
контроль измерительных 
приборов при монтаже, 
технологическом 
обслуживании и ремонте 
оборудования, 
обеспечивать сопровождение 
производства продуктов 
питания из молочного и 
мясного сырья на 
автоматизированных 
технологических линиях в 
соответствии с 
технологическими 
инструкциями. 

«Отлично» − теоретическое 
содержание курса освоено 
полностью, без пробелов, 
умения сформированы, все 
предусмотренные программой 
учебные задания выполнены, 
качество их выполнения 
оценено высоко. 
«Хорошо» −  
теоретическое содержание 
курса освоено полностью, без 
пробелов, некоторые умения 
сформированы недостаточно, 
все предусмотренные 
программой учебные задания 
выполнены, некоторые виды 
заданий выполнены с 
ошибками. 
«Удовлетворительно» − 
теоретическое содержание 
курса освоено частично, но 
пробелы не носят 
существенного характера, 
необходимые умения работы с 
освоенным материалом 
сформированы, большинство 
предусмотренных программой 
обучения учебных заданий 
выполнено, некоторые из 
выполненных заданий 
содержат ошибки. 
«Неудовлетворительно» − 
теоретическое содержание 
курса не освоено, 
необходимые умения не 
сформированы, выполненные 
учебные задания содержат 
грубые ошибки. 

Экспертное наблюдение за 
ходом выполнения 
практической работы, 
составление схемы- 
конспекта, подготовка 
терминологического словаря. 
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Приложение 2.10 к ПАОП  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «ОП.04 Прикладные компьютерные программы в профессиональной 

деятельности» 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

ПРИМЕРНАЯ АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.04 ПРИКЛАДНЫЕ КОМПЬЮТЕРНЫЕ ПРОГРАММЫ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ АДАПТИРОВАННОЙ РАБОЧЕЙ 
ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.04 ПРИКЛАДНЫЕ КОМПЬЮТЕРНЫЕ ПРОГРАММЫ  
В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 
1.1. Место дисциплины в структуре адаптированной основной образовательной 

программы:  
Учебная дисциплина «Прикладные компьютерные программы в профессиональной 

деятельности» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной 
адаптированной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 
специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 
05. 

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код  
ПК, ОК Умения Знания 

ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 

использовать информационные 
ресурсы для поиска и хранения 
информации; 
обрабатывать текстовую и 
табличную информацию; 
использовать деловую графику и 
мультимедиаинформацию; 
создавать презентации; 
применять антивирусные средства 
защиты информации; 
читать (интерпретировать) 
интерфейс специализированного 
программного обеспечения, 
находить контекстную помощь, 
работать с документацией; 
применять специализированное 
программное обеспечение для 
сбора, хранения и обработки 
информации в соответствии с 
изучаемыми профессиональными 
модулями; 
пользоваться автомати-
зированными системами 
делопроизводства; 
применять методы и средства 
защиты информации. 

основные методы и средства 
обработки, хранения, передачи и 
накопления информации; 
назначение, состав, основные 
характеристики компьютера; 
основные компоненты компьютерных 
сетей, принципы пакетной передачи 
данных, организацию межсетевого 
взаимодействия; 
назначение и принципы использования 
системного и прикладного 
программного обеспечения; 
технологию поиска информации в 
Интернет; 
принципы защиты информации от 
несанкционированного доступа; 
правовые аспекты использования 
информационных технологий и 
программного обеспечения; 
основные понятия автоматизированной 
обработки информации; 
основные угрозы и методы обеспечения 
информационной безопасности. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 
Объем образовательной программы учебной дисциплины 64 
в т.ч. в форме практической подготовки 64 
в т. ч.: 

практические занятия  64 
Самостоятельная работа 50 - 

Промежуточная аттестация Дифференцированный 
зачет 

 
50 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в 
соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом 
для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и 
содержанием учебной дисциплины. 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем, ак. ч / в 
том числе  
в форме 

практической 
подготовки, ак. 

ч 

Коды 
компетенций, 

формированию 
которых 

способствует 
элемент 

программы 
1 2 3 4 

Раздел 1. Автоматизация обработки информации   
Тема 1.1. 
Понятие 
информационных 
технологий и 
информационных 
систем 

Содержание учебного материала 
Информационные технологии и информационные системы. 
Правила техники безопасности и охраны труда. Понятие «информация», её виды, 
свойства и роль в окружающем мире и производстве. Понятие информационной 
технологии. Роль и значение информационной технологии. Информационное 
общество. Понятие и средства информатизации. Структура информатизации. 
Информационная культура. Понятие новой информационной технологии. 
Инструментарий информационной технологии. Виды информационных 
технологий. Реализации информационных технологий. 
Информационные системы и применение компьютерной техники в 
профессиональной деятельности. Состав, функции и характеристика качеств 
информационных систем. Классификация информационных систем. Принципы 
реализации и функционирования информационных технологий. 
Автоматизированные системы обработки информации. Программное 
обеспечение информационных технологий. 

 

ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 

Самостоятельная работа обучающихся 
1. Подготовка конспекта по теме: «Характерные черты информационного 
общества». 

 



290 
 

2. Составление таблицы «Этапы развития информационных технологий». 
3. Подготовка сообщений, докладов, презентаций Темы: «Информационные 
системы в управлении», «Информационные справочные системы», 
«Информационные поисковые системы», «Информационная система», 
«Консультант +»»; 

Тема 1.2. Состав и 
структура 
персональных ЭВМ 
и вычислительных 
систем 

Содержание учебного материала  
Внутренняя архитектура компьютера. Периферийные устройства: клавиатура, 
монитор, дисковод, мышь, принтер, сканер, модем; мультимедийные 
компоненты. Программный принцип управления компьютером. Операционная 
система: назначение, состав, загрузка. Виды программного обеспечения для 
компьютеров. Файловые менеджеры. Far, Total Commander. Виды, назначение. 
Создание каталогов и файлов. Программы-архиваторы. Создание 
самораспаковывающегося архива. Создание многотомного архива 

 

ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 

В том числе практических и лабораторных занятий 4 
Практическая работа №1. Операционная система Windows. Установка и 
удаление программ 4 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составление таблицы «Классификация программного обеспечения»  

Раздел 2. Базовые и прикладные информационные технологии   
Тема 2.1. 
Технология 
обработки 
текстовой 
информации. 
Текстовые 
процессоры. 

Содержание учебного материала 
Технология обработки текстовой информации. Документ, классификация 
документов. Текстовые редакторы как один из пакетов прикладного 
программного обеспечения, общие сведения о редактировании текстов. Основы 
конвертирования текстовых файлов. Контекстный поиск и замена. Оформление 
страниц документов, формирование оглавлений. Расстановка колонтитулов, 
нумерация страниц, буквица. Шаблоны и стили оформления. Работа с таблицами 
и рисунками в тексте. Водяные знаки в тексте. Слияние документов. 

 

ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 

В том числе практических и лабораторных занятий 8 
Практическая работа №2. Настройка интерфейса программы MS Word. 2 
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Создание, редактирование и форматирование текстового документа 
Создание списков. Маркированный, нумерованный, многоуровневый списки. 
Создание таблицы. Ввод данных. Редактирование и форматирование таблицы. 
Вставка объектов. Оформление фигурного текста Рисование в MS Word. 
Колонки. Сноски. Буквица. 
Практическая работа №3. Создание маркированных, нумерованных, 
многоуровневых списков, работа с колонками, подбор синонимов, проверка 
правописания. Работа с графическими объектами. 

2 

Практическая работа №4. Создание таблиц, вставка символов и формул, 
создание объектов WordArt. Создание Оглавления. 2 

Практическая работа №5. Комплексное использование возможностей MS 
Word для создания текстовых документов: Мастер слияния документов, 
перекрестные ссылки, рассмотрение возможностей рецензирования, элементы 
панели Формы, макросы. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  
Выполнение заданий на ПК: 
Создание комплексных документов в текстовом редакторе. 
Подготовка сообщений, рефератов, докладов Темы: «Общие нормы и правила 
оформления документов», «Программы для работы с текстом», «Автоматизация 
работы с MS Word с помощью шаблонов», «Взаимодействие тестового 
процессора MS Word с другими приложениями Windows», «Издательские 
системы» 

 

Тема 2.2. 
Технология 
обработки 
числовой 
информации. 
Электронные 
таблицы 

Содержание учебного материала 
Технологии обработки числовой информации в профессиональной дея-
тельности. Электронные таблицы, базы и банки данных, их назначение. 
Расчетные операции, статистические и математические функции. Решение задач 
линейной и разветвляющейся структуры в ЭТ. Связь листов таблицы. 
Построение макросов. Дополнительные возможности EXCEL. 

 

ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 

В том числе практических и лабораторных работ 16 
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Практическая работа №6. Табличный процессор Excel. Создание, заполнение, 
редактирование и форматирование таблиц. Формулы, имена, массивы. Формулы 
над массивами. 

4 

Практическая работа №7. Табличный процессор Excel. Построение графиков, 
поверхностей и диаграмм. Расчетные операции в MS Excel. Ввод функций. 
Основные статические и математические функции, текстовые и календарные, 
логические операции в MS Excel. Математические модели в Excel. Ошибки при 
обработке электронных таблиц. 

4 

Практическая работа №8. Табличный процессор Excel. Применение текстовых, 
календарных, логических переменных и функций. 4 

Практическая работа №9. Математические и экономические расчеты в MS 
Excel. Решение производственных задач отраслевой направленности в MS Excel. 4 

Самостоятельная работа обучающихся  
1. Подготовка сообщений рефератов, докладов Темы: «Взаимодействие ЭТ с 
другими приложениями Windows», «Электронные таблицы как информационные 
объекты», «Переход от табличного к графическому представлению 
информации», «Создание базы данных, правила и методы установление связей в 
базе данных», «Системы управления базами данных». 
2. Разработка кроссворда на предложенную тематику с использованием 
различных возможностей MS Excel (логические, математические функции и 
функции даты, возможность автоматического подсчета баллов, защита 
документа). 

 

Тема 2.3 
Технология 
хранения, поиска 
 и сортировки 
информации. Базы 
данных 

Содержание учебного материала 
Организация системы управления базами данных (СУДБ). Обобщенная 
технология работы с базой данных. Выбор СУБД для создания системы 
автоматизации. 
Основы работы СУБД MS Access. Рассмотрение объектов СУБД MS Access: 
таблицы, запросы, формы, отчеты, макросы и модули. Назначение каждого 
объекта, способы создания. 

 

ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 
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В том числе практических и лабораторных работ 12 
Практическая работа №10. Проектирование базы данных «Расчет поставок 
сырья на перерабатывающих предприятиях». Создание таблиц, проектирование 
связей между таблицами. Создание форм для ввслуха данных, главной 
кнопочной формы. Работа с формами. 

6 

Практическая работа №11. Разработка базы данных «Расчет поставок сырья на 
перерабатывающих предприятиях». Создание запросов для расчетов, отчетов и 
других компонентов базы данных в соответствии с заданием. 

6 

Самостоятельная работа обучающихся  
Составление алгоритма поиска, сортировки и фильтрации данных в таблицах 
базы данных MS Access.  

Тема 2.4 
Мультимедийные 
технологии 

Содержание учебного материала 
Современные способы организации презентаций. Создание презентации в 
приложении MS PowerPoint. Мастер автосодержания. Шаблон оформления. 
Оформление презентации. Настройка фона и анимации. 

 

ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 

В том числе практических и лабораторных работ 8 
Практическая работа №12. Создание презентации с помощью шаблона 
оформления 4 

Практическая работа №13. Создание презентации с использованием 
гиперссылок и настройка анимации 4 

Самостоятельная работа обучающихся  
Составление алгоритмов: 1) вставки гиперссылок в презентацию; 2) настройки 
автоматического показа слайдов». 
Выполнение задания на ПК: «Разработка презентации по индивидуальной теме 
отраслевой направленности». 

 

Раздел 3 Компьютерные сети и коммуникации   
Тема 3.1 
Локальные  

Содержание учебного материала 
Компьютерные сети и коммуникации. Локальные и глобальные компьютерные 
сети. Передача информации. Линии связи, их основные компоненты и 

 
ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
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и глобальные 
информационные 
системы и 
телекоммуникации 

характеристики. Компьютерные телекоммуникации: назначение, структура, 
ресурсы. Основные услуги компьютерных сетей: электронная почта, 
телеконференции, файловые архивы. Гипертекст. Сеть Интернет: структура, 
адресация, протокол передачи. Способы подключения. Технология World Wide 
Web. Браузеры. Информационные ресурсы. Поиск информации.  
Современная структура сети Интернет. Интернет как единая система ресурсов. 
Основы проектирования Web – страниц. 

ОК 05 

В том числе практических и лабораторных работ 12 
Практическая работа №14. Подключение к Интернету. Создание и отправление 
электронного письма с помощью программы Outlook Express. 4 

Практическая работа №15. Поиск информации в сети Internet. Создание и 
отправка электронных сообщений в сети Internet Поиск информации в Интернете 
с помощью поисковых машин Google, Yandex, Rambler. 

4 

Практическая работа №16. Основы проектирования Web – страниц 4 
Самостоятельная работа обучающихся  
Выполнение заданий на ПК: поиск информации в сети Internet по 
индивидуальному заданию профессионально ориентированного содержания и 
создание презентации по выбранной теме. 

 

Раздел 4. Основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности   
Тема 4.1 Основы 
обеспечения 
информационной 
безопасности 

Содержание учебного материала: 
Основы информационной компьютерной безопасности. Информационная 
безопасность: Безопасность в информационной среде; Классификация средств 
защиты; Программно-технический уровень защиты; Защита жесткого диска; 
Создание аварийного загрузочного диска; Резервное копирование данных; 
Коварство мусорной корзины; Установка паролей на документ. 
Основы технической компьютерной безопасности Защита от компьютерных 
вирусов. История возникновения компьютерных вирусов; Что такое 
компьютерный вирус; Организация защиты от компьютерных вирусов. Виды 

 

ОК 01 
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компьютерных вирусов Организация безопасной работы с компьютерной 
техникой. 
Защита от электромагнитного излучения. Компьютер и зрение. 
В том числе практических и лабораторных работ 4 
Практическая работа №17. Работа с антивирусной программой 4 
Самостоятельная работа обучающихся  
Подготовка сообщения по теме «Правовые методы защиты информации», 
«Разновидности антивирусных программ», «Защита информации от 
несанкционированного доступа», «Безопасность и уязвимость в сети 
ИНТЕРНЕТ». 

 

Промежуточная аттестация   
Всего: 64/64  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 
следующие специальные помещения: 

Кабинет «Информационно-коммуникационных технологий», оснащенный в соответствии с 
п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности. 

 
Организация рабочего места для обучающихся с общими соматическими 

заболеваниями:  
создаются специальные условия в соответствии с рекомендациями психолого-медико-

педагогической комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления 
инвалидности, выданной федеральным государственным учреждением медико-социальной 
экспертизы (далее - справка) в соответствии со спецификой соматического заболевания. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 
образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 
организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и 
(или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми 
изданиями. 

Для успешной реализации ПАОП СПО необходимо сформировать полный перечень учебно-
методической документации по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 
профессиональным модулям в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 
профессии/специальности. 

Доступ к информационным и библиографическим ресурсам в сети Интернет для каждого 
обучающегося инвалида или обучающегося с ОВЗ должен быть обеспечен в объеме не менее чем 
одного учебного, методического печатного и/или электронного издания по каждой дисциплине, 
междисциплинарному курсу, профессиональному модулю в формах, адаптированных к 
ограничениям их здоровья (включая электронные базы периодических изданий). 

Для обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ комплектация библиотечного фонда 
осуществляется электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по 
дисциплинам всех учебных циклов. 

Библиотечный фонд помимо учебной литературы должен включать официальные, 
справочно-библиографические и периодические издания. Рекомендуется обеспечить к ним доступ 
обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ с использованием специальных технических и 
программных средств. 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся инвалиды и обучающиеся с ОВЗ 
должны быть обеспечены доступом к сети Интернет. 

 
3.2.1. Основные печатные и электронные издания 
1. Внуков, А. А.  Основы информационной безопасности: защита информации: учебное 

пособие для среднего профессионального образования / А. А. Внуков. — 3-е изд., перераб. и доп. — 
Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 161 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-
534-13948-8. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/475890 
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2. Информационные технологии в 2 т. Том 1: учебник для среднего профессионального 
образования / В. В. Трофимов, О. П. Ильина, В. И. Кияев, Е. В. Трофимова ; под редакцией 
В. В. Трофимова. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 238 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-03964-1. — Текст: электронный // Образовательная платформа 
Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469957 

3. Информационные технологии в 2 т. Том 2: учебник для среднего профессионального 
образования / В. В. Трофимов, О. П. Ильина, В. И. Кияев, Е. В. Трофимова ; под редакцией 
В. В. Трофимова. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 390 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-03966-5. — Текст: электронный // Образовательная платформа 
Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469958 

4. Информатика для гуманитариев: учебник и практикум для среднего профессионального 
образования / Г. Е. Кедрова [и др.] ; под редакцией Г. Е. Кедровой. — Москва: Издательство Юрайт, 
2021. — 439 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10244-4. — Текст: 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/475550 

5. Казарин, О. В.  Основы информационной безопасности: надежность и безопасность 
программного обеспечения: учебное пособие для среднего профессионального образования / 
О. В. Казарин, И. Б. Шубинский. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 342 с. — 
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10671-8. — Текст: электронный // 
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/475889 

6. Мамонова, Т. Е.  Информационные технологии. Лабораторный практикум: учебное 
пособие для среднего профессионального образования / Т. Е. Мамонова. — Москва: Издательство 
Юрайт, 2021. — 178 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07791-9. — Текст: 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/474747 

7. Нестеров, С. А.  Базы данных: учебник и практикум для среднего профессионального 
образования / С. А. Нестеров. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 230 с. — 
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11629-8. — Текст: электронный // 
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/476348 

8. Советов, Б. Я.  Информационные технологии: учебник для среднего профессионального 
образования / Б. Я. Советов, В. В. Цехановский. — 7-е изд., перераб. и доп. — Москва: 
Издательство Юрайт, 2021. — 327 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-
06399-8. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/469425 

9. Стружкин, Н. П.  Базы данных: проектирование. Практикум: учебное пособие для 
среднего профессионального образования / Н. П. Стружкин, В. В. Годин. — Москва: Издательство 
Юрайт, 2021. — 291 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08140-4. — Текст: 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/474841 

10. Толстобров, А. П.  Архитектура ЭВМ: учебное пособие для среднего профессионального 
образования / А. П. Толстобров. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 
154 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13398-1. — Текст: электронный // 
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/476555 

 
3.2.2. Дополнительные источники  
1.Гасумова, С. Е.  Информационные технологии в социальной сфере: учебник и практикум 

для среднего профессионального образования / С. Е. Гасумова. — 6-е изд. — Москва: Издательство 

https://urait.ru/bcode/469957
https://urait.ru/bcode/469958
https://urait.ru/bcode/475889
https://urait.ru/bcode/474747
https://urait.ru/bcode/469425
https://urait.ru/bcode/474841
https://urait.ru/bcode/476555
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Юрайт, 2021. — 284 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13236-6. — Текст: 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/476487 

2.Гниденко, И. Г.  Технология разработки программного обеспечения: учебное пособие для 
среднего профессионального образования / И. Г. Гниденко, Ф. Ф. Павлов, Д. Ю. Федоров. — 
Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 235 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-
534-05047-9. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/472502 

3.Михеева, Е.В. Информационные технологии в профессиональной деятельности: учебное 
пособие / Е.В. Михеева. - М.: Проспект, 2014. - 448 с.  

4.Михеева, Е.В. Практикум по информационным технологиям в профессиональной 
деятельности: учебное пособие / Е.В. Михеева. - М.: Проспект, 2015. - 280 с. 

5.Организационное и правовое обеспечение информационной безопасности: учебник и 
практикум для среднего профессионального образования / Т. А. Полякова, А. А. Стрельцов, 
С. Г. Чубукова, В. А. Ниесов ; ответственные редакторы Т. А. Полякова, А. А. Стрельцов. — 
Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 325 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-
534-00843-2. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/451933 

6.Системы управления технологическими процессами и информационные технологии: 
учебное пособие для среднего профессионального образования / В. В. Троценко, В. К. Федоров, 
А. И. Забудский, В. В. Комендантов. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 
2021. — 136 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-09939-3. — Текст: 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/473093 

7.Сети и телекоммуникации: учебник и практикум для среднего профессионального 
образования / К. Е. Самуйлов [и др.] ; под редакцией К. Е. Самуйлова, И. А. Шалимова, 
Д. С. Кулябова. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 363 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-9916-0480-2. — Текст: электронный // Образовательная платформа 
Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/475704 

8.Софронова, Н. В.  Теория и методика обучения информатике: учебное пособие для 
среднего профессионального образования / Н. В. Софронова, А. А. Бельчусов. — 2-е изд., перераб. 
и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 401 с. — (Профессиональное образование). — 
ISBN 978-5-534-13244-1. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 
URL: https://urait.ru/bcode/476299 

9.Станкевич, Л. А.  Интеллектуальные системы и технологии: учебник и практикум для 
среднего профессионального образования / Л. А. Станкевич. — Москва: Издательство Юрайт, 
2021. — 397 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11659-5. — Текст: 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/476356 

10. Официальный интернет-портал правовой информации (государственная система 
правовой информации) – http://www.pravo.gov.ru 

11. Справочная правовая система «Гарант» – www.garant.ru 
12. Справочная правовая система «Консультант Плюс» – www.consultant.ru 
13. Справочная правовая система «Кодекс» – www.kodeks.ru 
14. Информационный портал Министерства образования и науки Российской Федерации – 

http://минобрнауки.рф/ 
15. Информационный портал Федеральной службы по надзору в сфере образования и науки 

(Рособрнадзор) –  http://obrnadzor.gov.ru/ 

https://urait.ru/bcode/451933
https://urait.ru/bcode/473093
https://urait.ru/bcode/476356
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16. Информационный ресурс «Образование России» – http://ru.education.mon.gov.ru/ 
17. Портал ФГБУ Федерального центра образовательного законслухательства – 

http://www.lexed.ru/ 
18. Портал профессионального союза работников образования и науки Российской 

Федерации – http://www.ed-union.ru/ 
19. Портал Федерального центра информационно-образовательных ресурсов – 

http://fcior.edu.ru/ 
20. Информационный ресурс «Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов» – 

http://school-collection.edu.ru/ 
21. Научная электронная библиотека / Журнал «Право и экономика» − 

https://elibrary.ru/contents.asp?titleid=8992 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ   
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины 
основные методы и средства 
обработки, хранения, передачи и 
накопления информации; 
назначение, состав, основные 
характеристики компьютера; 
основные компоненты 
компьютерных сетей, принципы 
пакетной передачи данных, 
организацию межсетевого 
взаимодействия; 
назначение и принципы 
использования системного и 
прикладного программного 
обеспечения; 
технологию поиска информации в 
Интернет; 
принципы защиты информации от 
несанкционированного доступа; 
правовые аспекты использования 
информационных технологий и 
программного обеспечения; 
основные понятия 
автоматизированной обработки 
информации; 
основные угрозы и методы 
обеспечения информационной 
безопасности. 

«Отлично» − теоретическое 
содержание курса освоено 
полностью, без пробелов, умения 
сформированы, все 
предусмотренные программой 
учебные задания выполнены, 
качество их выполнения оценено 
высоко. 
«Хорошо» −  
теоретическое содержание курса 
освоено полностью, без пробелов, 
некоторые знания сформированы 
недостаточно, все 
предусмотренные программой 
учебные задания выполнены, 
некоторые виды заданий 
выполнены с ошибками. 
«Удовлетворительно» − 
теоретическое содержание курса 
освоено частично, но пробелы не 
носят существенного характера, 
необходимые знания 
сформированы, большинство 
предусмотренных программой 
обучения учебных заданий 
выполнено, некоторые из 
выполненных заданий содержат 
ошибки. 

Оценка выполнения 
практического 
задания, решение 
ситуационной задачи, 
проведение 
дискуссий, мозгового 
штурма, решение 
ситуационных задач, 
кейсов, выполнение 
творческо- 
поисковых заданий. 



300 
 

«Неудовлетворительно» − 
теоретическое содержание курса 
не освоено, необходимые знания 
не сформированы, выполненные 
учебные задания содержат грубые 
ошибки. 

Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины 
использовать информационные 
ресурсы для поиска и хранения 
информации; 
обрабатывать текстовую и 
табличную информацию; 
использовать деловую графику и 
мультимедиа - информацию; 
создавать презентации; 
применять антивирусные 
средства защиты информации; 
читать (интерпретировать) 
интерфейс специализированного 
программного обеспечения, 
находить контекстную помощь, 
работать с документацией; 
применять специализированное 
программное обеспечение для 
сбора, хранения и обработки 
информации в соответствии с 
изучаемыми профессиональными 
модулями; 
пользоваться 
автоматизированными системами 
делопроизводства; 
применять методы и средства 
защиты информации. 

«Отлично» − теоретическое 
содержание курса освоено 
полностью, без пробелов, умения 
сформированы, все 
предусмотренные программой 
учебные задания выполнены, 
качество их выполнения оценено 
высоко. 
«Хорошо» −  
теоретическое содержание курса 
освоено полностью, без пробелов, 
некоторые умения сформированы 
недостаточно, все 
предусмотренные программой 
учебные задания выполнены, 
некоторые виды заданий 
выполнены с ошибками. 
«Удовлетворительно» − 
теоретическое содержание курса 
освоено частично, но пробелы не 
носят существенного характера, 
необходимые умения работы с 
освоенным материалом 
сформированы, большинство 
предусмотренных программой 
обучения учебных заданий 
выполнено, некоторые из 
выполненных заданий содержат 
ошибки. 
«Неудовлетворительно» − 
теоретическое содержание курса 
не освоено, необходимые умения 
не сформированы, выполненные 
учебные задания содержат грубые 
ошибки. 

Экспертное 
наблюдение за ходом 
выполнения 
практической работы, 
составлением схемы 
конспекта, 
подготовки 
терминологического 
словаря. 
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Приложение 2.11 к ПАОП  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «ОП.05 Технология хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 

(подготовка к демонстрационному экзамену по компетенциям)» 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРИМЕРНАЯ АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.05 ТЕХНОЛОГИЯ ХЛЕБА, ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 
(ПОДГОТОВКА К ДЕМОНСТРАЦИОННОМУ ЭКЗАМЕНУ ПО КОМПЕТЕНЦИЯМ)» 
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2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ АДАПТИРОВАННОЙ РАБОЧЕЙ 
ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.05 ТЕХНОЛОГИЯ ХЛЕБА, ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 
(ПОДГОТОВКА К ДЕМОНСТРАЦИОННОМУ ЭКЗАМЕНУ ПО КОМПЕТЕНЦИЯМ)» 

 
1.1. Место дисциплины в структуре адаптированной основной образовательной 

программы:  
Учебная дисциплина «Технология хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий (подготовка 

к демонстрационному экзамену по компетенциям)» является вариативной частью 
общепрофессионального цикла примерной адаптированной основной образовательной программы 
в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02. 
 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 
 

Код 
ПК, ОК Умения Знания 

ОК 01 
ОК 02 
ПК 1.2 
ПК 3.2 

Студент должен уметь: 
Подготавливать и правильно 
использовать инструменты и 
оборудование. 
Эффективно расставлять приоритеты 
и планировать работу так, чтобы 
укладываться в заданные временные 
рамки. 
Правильно обращаться с сырьём. 
Экономично расходовать 
ингредиенты и минимизировать 
отходы. 
Готовить продукты в соответствии с 
установленным уровнем затрат. 
Работать эффективно и аккуратно, 
внимательно относится рабочему 
месту. 
Профессионально организовывать 
рабочий процесс. 
Отражать вдохновение, талант и 
инновационный потенциал в 
производстве изделий. 
Работать согласно заданным 
тематикам. 
Производить большой объём 
хлебобулочных изделий согласно 

Студент должен знать: 
Важность сокращения количества 
отходов и максимально 
рационального использования 
ресурсов. 
Факторы, воздействующие на 
используемые в выпечке 
ингредиенты, включая их 
сезонность, доступность, 
стоимость, хранение и 
использование. 
Набор инструментов и 
оборудования, используемых при 
работе. 
Законодательство и принятые 
нормы, касающиеся закупки, 
хранения, подготовки, 
приготовления, выпечки и подачи 
пищевых продуктов. 
Правила выкладки 
хлебобулочных изделий для 
продажи. 
Важность соблюдения рецептур и 
технологического процесса для 
контроля качества. 
Сбалансированность цвета, вкуса 
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применяемым стандартам. 
Соблюдать размер и вес изделий для 
сохранения удовлетворенности 
клиентов и показателей 
рентабельности. 
Профессионально и эффективно 
реагировать в непредвиденных 
ситуациях. 
Производить высококачественные 
изделия с начинкой или без начинки 
Работать с различными типами печей 
и фритюрниц. 
Следить за условиями выпекания в 
печи, такими как: температура, 
влажность, выпекание при 
максимальной и минимальной 
температуре, контроль увлажнения. 
Регулировать процесс выпечки таким 
образом, чтобы все изделия 
приобретали правильные форму, цвет 
и корочку. 
Достичь необходимого подъема теста 
в печи расстоявшихся изделий. 
Правильно хранить хлебобулочные 
изделия после выпекания. 
Завершать украшение изделий с 
помощью различных техник. 
Украшать кондитерские изделия. 
Глазировать хлебобулочные изделия. 
Заполнять изделия начинкой или 
украшать их после выпечки. 
Выкладывать изделия для продажи. 

и структуры изделий. 
Основные принципы 
использования и соотношение 
ингредиентов при производстве 
продукции. 
Процесс создания внешнего вида, 
структуры и вкуса 
хлебобулочных изделий, 
посредством применения 
различных ингредиентов и 
техник. 
Влияние различных видов муки и 
ингредиентов на конечный 
продукт. 
Обращение с сырьём посредством 
технологий производства. 
Влияние различных технологий 
на производство хлебобулочных 
изделий. 
Сбалансированность цвета, вкуса 
и структуры изделий. 
Разнообразие применения 
различных видов теста и 
кондитерских масс для 
производства хлебобулочных 
изделий. 
Важность товарного вида, и 
сочетание вкуса. 
Методы производства различных 
видов теста для хлебобулочных 
изделий. 
Физические процессы, 
происходящие внутри 
хлебобулочных изделий во время 
запекания. 
Свойства теплопередачи в печах 
разных конструкций. 
Длительность выпекания 
конкретного изделия до его 
готовности. 
Отличия выпекания хлеба из 
пшеничного, ржаного или 
обогащенного теста. 
Технологию выпечки других 
хлебобулочных изделий, таких 
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как пироги и изделия с начинкой 
Какой цвет изделия является 
оптимальным и как повлиять на 
вкус с помощью процесса 
выпекания. 
Правильное хранение 
хлебобулочных изделий после 
выпекания. 
Правила хранения всех 
хлебобулочных изделий после 
выпекания  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 56 
в т.ч. в форме практической подготовки 54 
в т. ч.: 

теоретическое обучение 2 
лабораторные работы  54 

Самостоятельная работа 51 - 

Промежуточная аттестация Дифференцированный 
зачет 

 
51 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в 
соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом 
для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и 
содержанием учебной дисциплины. 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 
разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем, ак. ч / в том 
числе в форме 
практической 

подготовки, ак. ч 

Коды компетенций, 
формированию 

которых способствует 
элемент программы 

1 2 3 4 
Тема 1. 
Организация 
и управление 
работой 

Содержание учебного материала 8 / 6 ОК 01 
ОК 09 
ПК 1.1 
ПК 1.2 

Правила охраны труда и техники безопасности при работе с 
оборудованием и инструментами. 
Основные критерии оценивания обучающихся. 
Основные требования к составлению портфолио и заключительной 
презентации изделий.  

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 6 
Лабораторная работа № 1. Составление портфолио. 6 
Самостоятельная работа обучающихся  

Тема № 2. 
Сдобные 
изделия 

Содержание учебного материала  12 / 12 ОК 01 
ОК 09 
ПК 1.1 
ПК 1.2 

Лабораторная работа № 2. Приготовление сдобных изделий без начинки 
традиционной формы. 6 

Лабораторная работа № 3. Приготовление сдобных изделий с начинкой 
различных форм. 6 

Самостоятельная работа обучающихся  
Тема 3. Хлеб 
пшеничный 
на закваске 

Содержание учебного материала 12 / 12 ОК 01 
ОК 09 
ПК 1.1 
ПК 1.2 

Лабораторная работа № 4. Приготовление хлеба пшеничного на закваске 
(формового): консистенция теста, определение качества закваски, 
особенности температурного режима. 

6 

Лабораторная работа № 5. Приготовление хлеба пшеничного на закваске 
(подового): консистенция теста, способы формования и оформления, 
особенности температурного режима. 

6 
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Самостоятельная работа обучающихся  
Тема 4. 
Брецель 

Содержание учебного материала 6/6 ОК 01 
ОК 09 
ПК 1.1 
ПК 1.2 

Лабораторная работа № 6. Приготовление брецеля. Последовательность 
этапов, особенности формования, режимы расстойки, замораживания, 
варки и выпечки. 

6 

Самостоятельная работа обучающихся  
Тема 5. 
Слоеные 
изделия 

Содержание учебного материала 18/18 ОК 01 
ОК 09 
ПК 1.1 
ПК 1.2 

Лабораторная работа № 7. Способы слоения дрожжевого теста. 6 
Лабораторная работа № 8. Приготовление классических круассанов (без 
начинки). 6 

Лабораторная работа № 9. Приготовление слойки датской с начинкой до- 
и после выпечки. 

6 

Самостоятельная работа обучающихся  
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета   
Всего: 56/54  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 
следующие специальные помещения: 

Кабинеты «Технологии продуктов питания из растительного сырья (по выбору)», 
«Технологического оборудования производства продуктов питания из растительного сырья (по 
выбору)», «Процессов и аппаратов пищевых производств», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.1 
примерной образовательной программы по специальности.  

Лаборатории «Автоматизации технологических процессов», «Микробиологии, санитарии и 
гигиены», «Контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции», 
оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 примерной образовательной программы  
по специальности. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.4 примерной образовательной программы 
по специальности. 

Организация рабочего места для обучающихся с общими соматическими 
заболеваниями:  

создаются специальные условия в соответствии с рекомендациями психолого-медико-
педагогической комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления 
инвалидности, выданной федеральным государственным учреждением медико-социальной 
экспертизы (далее - справка) в соответствии со спецификой соматического заболевания. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 
образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 
организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и 
(или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми 
изданиями. 

Для успешной реализации ПАОП СПО необходимо сформировать полный перечень учебно-
методической документации по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 
профессиональным модулям в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 
профессии/специальности. 

Доступ к информационным и библиографическим ресурсам в сети Интернет для каждого 
обучающегося инвалида или обучающегося с ОВЗ должен быть обеспечен в объеме не менее чем 
одного учебного, методического печатного и/или электронного издания по каждой дисциплине, 
междисциплинарному курсу, профессиональному модулю в формах, адаптированных к 
ограничениям их здоровья (включая электронные базы периодических изданий). 

Для обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ комплектация библиотечного фонда 
осуществляется электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по 
дисциплинам всех учебных циклов. 

Библиотечный фонд помимо учебной литературы должен включать официальные, справочно-
библиографические и периодические издания. Рекомендуется обеспечить к ним доступ 
обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ с использованием специальных технических и 
программных средств. 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся инвалиды и обучающиеся с ОВЗ должны 
быть обеспечены доступом к сети Интернет. 
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3.2.1. Основные печатные издания 
1. Апет Т. К. Технология приготовления мучных изделий: учебное пособие / Т. К. Апет. - 2-е 

изд., испр. и доп. – Минск: РИПО, 2021. – 391 с. - ISBN 978-985-7253-23-4.  
2. Неверова О. А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного происхождения: 

учебник / О.А. Неверова, А.Ю. Просеков, Г.А. Гореликова, В.М. Позняковский. — Москва: 
ИНФРА-М, 2022. — 318 с. + Доп. 

3. Чижикова, О. Г. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий: учебник для 
среднего профессионального образования / О. Г. Чижикова, Л. О. Коршенко. — 2-е изд., испр. и 
доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 178 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 
978-5-534-07614-1 

 
3.2.3. Дополнительные источники  
1. Технология хлебобулочных изделий. Практикум / Е. И. Пономарева, С. И. Лукина, Н. Н. 

Алехина, Т. Н. Малютина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. — 232 с. — ISBN 978-
5-507-45580-5. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/276446 (дата обращения: 21.11.2022). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей. 

2. Экспертиза мучных кондитерских изделий. Качество и безопасность: учебник / Т. В. 
Рензяева, И. Ю. Резниченко, Т. В. Савенкова, В. М. Позняковский ; под общ. ред. В. М. 
Позняковского. — Москва: ИНФРА-М, 2021. — 274 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - 
ISBN 978-5-16-012134-5. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1149631 
(дата обращения: 21.11.2022). – Режим доступа: по подписке.  

 
3.2.3. Дополнительные источники  
1. Куликовский А. В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. 

Эмерджентные зоонозы: учебное пособие для среднего профессионального образования / А. В. 
Куликовский, З. Ю. Хапцев, Д. А. Макаров, А. А. Комаров. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: 
Издательство Юрайт, 2022. — 233 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12489-
7. — Текст: электронный 

2. Курочкин, А. А. Оборудование хлебопекарного производства. Практикум: учебное пособие 
/ А.А. Курочкин, Г.В. Шабурова. — Москва: ИНФРА-М, 2021. — 231 с. — (Высшее образование: 
Бакалавриат). — DOI 10.12737/1045703. - ISBN 978-5-16-015677-4. - Текст: электронный. 

3. Мудрецова-Висс, К. А. Основы микробиологии: учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. 
Дедюхина, Е.В. Масленникова. — 5-е изд., испр. и доп. — Москва: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2020. — 
384 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0904-1. - Текст: электронный. 

4. Николаева, М. А. Организация и проведение экспертизы и оценки качества 
продовольственных товаров: учебник для среднего профессионального образования / М. А. 
Николаева, Л. В. Карташова. - Москва: Норма: ИНФРА-М, 2021. - 320 с.: ил. - (Ab ovo). - ISBN 978-
5-91768-939-5. - Текст: электронный. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины 
Студент должен уметь: 
Подготавливать и правильно 
использовать инструменты и 
оборудование. 
Эффективно расставлять 
приоритеты и планировать 
работу так, чтобы 
укладываться в заданные 
временные рамки. 
Правильно обращаться с 
сырьём. 
Экономично расходовать 
ингредиенты и 
минимизировать отходы. 
Готовить продукты в 
соответствии с 
установленным уровнем 
затрат. 
Работать эффективно и 
аккуратно, внимательно 
относится рабочему месту. 
Профессионально 
организовывать рабочий 
процесс. 
Отражать вдохновение, 
талант и инновационный 
потенциал в производстве 
изделий. 
Работать согласно заданным 
тематикам. 
Производить большой объём 
хлебобулочных изделий 
согласно применяемым 
стандартам. 
Соблюдать размер и вес 
изделий для сохранения 
удовлетворенности клиентов 
и показателей 
рентабельности. 
Профессионально и 

«Отлично» − теоретическое 
содержание курса освоено 
полностью, без пробелов, 
умения сформированы, все 
предусмотренные программой 
учебные задания выполнены, 
качество их выполнения 
оценено высоко. 
«Хорошо» −  
теоретическое содержание 
курса освоено полностью, без 
пробелов, некоторые умения 
сформированы недостаточно, 
все предусмотренные 
программой учебные задания 
выполнены, некоторые виды 
заданий выполнены с 
ошибками. 
«Удовлетворительно» − 
теоретическое содержание 
курса освоено частично, но 
пробелы не носят 
существенного характера, 
необходимые умения работы с 
освоенным материалом 
сформированы, большинство 
предусмотренных программой 
обучения учебных заданий 
выполнено, некоторые из 
выполненных заданий 
содержат ошибки. 
«Неудовлетворительно» − 
теоретическое содержание 
курса не освоено, 
необходимые умения не 
сформированы, выполненные 
учебные задания содержат 
грубые ошибки. 

Экспертное наблюдение за 
ходом выполнения 
практической работы. 
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эффективно реагировать в 
непредвиденных ситуациях. 
Производить 
высококачественные изделия 
с начинкой или без начинки 
Работать с различными 
типами печей и фритюрниц. 
Следить за условиями 
выпекания в печи, такими 
как: температура, влажность, 
выпекание при максимальной 
и минимальной температуре, 
контроль увлажнения. 
Регулировать процесс 
выпечки таким образом, 
чтобы все изделия 
приобретали правильные 
форму, цвет и корочку. 
Достичь необходимого 
подъема теста в печи 
расстоявшихся изделий. 
Правильно хранить 
хлебобулочные изделия 
после выпекания. 
Завершать украшение 
изделий с помощью 
различных техник. 
Украшать кондитерские 
изделия. 
Глазировать хлебобулочные 
изделия. 
Заполнять изделия начинкой 
или украшать их после 
выпечки. 
Выкладывать изделия для 
продажи. 
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Приложение 3 к ПАОП по специальности19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «Примерная рабочая программа воспитания»  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ВОСПИТАНИЯ 
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РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ 
 

Название  Содержание 
Наименование 

программы 
Примерная рабочая программа воспитания специальности 19.02.11 
Технология продуктов питания из растительного сырья 

Основания для 
разработки 
программы 

Настоящая программа разработана на основе следующих 
нормативных правовых документов: 
Конституция Российской Федерации; 
Указ Президента Российской Федерации от 02.07.2021 № 400            
«О Стратегии национальной безопасности Российской                     
Федерации»; 
Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 № 474 
«О национальных целях развития Российской Федерации на период до 
2030 года»; 
Федеральный закон от 29.12.2012 №273-ФЗ «Об образовании  
в Российской Федерации»; 
Федеральный закон от 25.07.2002 № 114-ФЗ «О противодействии 
экстремистской деятельности»; 
Федеральный закон от 24.06.1999 № 120-ФЗ «Об основах системы 
профилактики безнадзорности и правонарушений 
несовершеннолетних»; 
распоряжение Правительства Российской Федерации  
от 12.11.2020 № 2945-р об утверждении Плана мероприятий  
по реализации в 2021–2025 годах Стратегии развития воспитания в 
Российской Федерации на период до 2025 года; 
Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 
профессионального образования по специальности 19.02.11 
Технология продуктов питания из растительного сырья, 
утвержденный Приказом Минпросвещения России от 28.05.2022 г. № 
341 «Об утверждении федерального государственного 
образовательного стандарта среднего профессионального образования 
19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья» 
22.003 Профессиональный стандарт «Специалист по технологии 
продуктов питания из растительного сырья», утвержден приказом 
Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 
28 октября 2019 г. № 694н (зарегистрирован Министерством юстиции 
Российской Федерации 01 июня 2020 г., регистрационный № 58531). 
22.007 Профессиональный стандарт «Специалист по безопасности, 
прослеживаемости и качеству пищевой продукции на всех этапах ее 
производства», утвержден приказом Министерства труда и 
социальной защиты Российской Федерации от 02 сентября 2020 г. № 
556н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 
Федерации 20 ноября 2020 г., регистрационный № 61030). 
22.009 Профессиональный стандарт «Специалист по эксплуатации 
технологического оборудования и процессов пищевой и 
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перерабатывающей промышленности», утвержден приказом 
Минтруда России от 02 сентября 2020 года № 558н, (зарегистрирован 
в Министерстве юстиции Российской Федерации от 24 сентября 
2020г., регистрационный № 60008). 

Цель программы Создание организационно-педагогических условий для формирования 
личностных результатов обучающихся, проявляющихся в развитии их 
позитивных чувств и отношений к российским гражданским (базовым, 
общенациональным) нормам и ценностям, закреплённым в 
Конституции Российской Федерации, с учетом традиций и культуры 
субъекта Российской Федерации, деловых качеств специалистов 
среднего звена, определенных  отраслевыми требованиями 
(корпоративной культурой) 

Сроки 
реализации 
программы 

на базе среднего общего образования – 2 года 10 месяцев; 
на базе основного общего образования – 3 года 10 месяцев. 

Исполнители  
программы 

Директор, заместители директора в сфере учебной, учебно-
производственной, воспитательной деятельности, а также  
курирующий административно-хозяйственную работу, сотрудники 
учебной части, заведующие отделением, преподаватели, кураторы, 
тьюторы (при наличии), члены Студенческого совета, представители 
Родительского комитета (его аналога), представители организаций – 
работодателей, в первую очередь, организаторы баз практик.52 

 
Реализация РПВ направлена, в том числе, на сохранение и развитие традиционных духовно-

нравственных ценностей России: жизнь, достоинство, права и свободы человека, патриотизм, 
гражданственность, служение Отечеству и ответственность за его судьбу, высокие нравственные 
идеалы, крепкая семья, созидательный труд, приоритет духовного над материальным, гуманизм, 
милосердие, справедливость, коллективизм, взаимопомощь и взаимоуважение, историческая 
память и преемственность поколений, единство народов России.  

Данная примерная рабочая программа воспитания (далее – РПВ) разработана с учетом 
преемственности целей и задач Примерной программы воспитания для общеобразовательных 
организаций, одобренной решением Федерального учебно-методического объединения по общему 
образованию (утв. протоколом заседания УМО по общему образованию Минпросвещения России 
№ 2/20 от 02.06.2020 г.). 

 
Личностные результаты  

реализации программы воспитания  
(дескрипторы) 

Код личностных 
результатов  
реализации  
программы  
воспитания 

Осознающий себя гражданином России и защитником Отечества, 
выражающий свою российскую идентичность в поликультурном  
и многоконфессиональном российском обществе и современном 

ЛР 1 

 
52 В рабочей программе воспитания, включенной в ООП образовательной организации, указываются конкретные 
фамилии, имена и отчества исполнителей программы. 



316 
 

мировом сообществе. Сознающий свое единство с народом России,  
с Российским государством, демонстрирующий ответственность  
за развитие страны. Проявляющий готовность к защите Родины, 
способный аргументированно отстаивать суверенитет и достоинство 
народа России, сохранять и защищать историческую правду  
о Российском государстве 
Проявляющий активную гражданскую позицию на основе уважения 
закона и правопорядка, прав и свобод сограждан, уважения  
к историческому и культурному наследию России. Осознанно  
и деятельно выражающий неприятие дискриминации в обществе  
по социальным, национальным, религиозным признакам; 
экстремизма, терроризма, коррупции, антигосударственной 
деятельности. Обладающий опытом гражданской социально 
значимой деятельности (в студенческом самоуправлении, 
добровольчестве, экологических, природоохранных, военно-
патриотических и др. объединениях, акциях, программах). 
Принимающий роль избирателя и участника общественных 
отношений, связанных с взаимодействием с народными 
избранниками 

ЛР 2 

Демонстрирующий приверженность традиционным духовно-
нравственным ценностям, культуре народов России, принципам 
честности, порядочности, открытости. Действующий  
и оценивающий свое поведение и поступки, поведение и поступки 
других людей с позиций традиционных российских духовно-
нравственных, социокультурных ценностей и норм с учетом 
осознания последствий поступков. Готовый к деловому 
взаимодействию и неформальному общению с представителями 
разных народов, национальностей, вероисповеданий, отличающий их 
от участников групп с деструктивным и девиантным поведением. 
Демонстрирующий неприятие социально опасного поведения 
окружающих и предупреждающий его. Проявляющий уважение  
к людям старшего поколения, готовность к участию в социальной 
поддержке нуждающихся в ней 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к труду человека, 
осознающий ценность собственного труда и труда других людей.  
Экономически активный, ориентированный на осознанный выбор 
сферы профессиональной деятельности с учетом личных жизненных 
планов, потребностей своей семьи, российского общества. 
Выражающий осознанную готовность к получению 
профессионального образования, к непрерывному образованию  
в течение жизни Демонстрирующий позитивное отношение  
к регулированию трудовых отношений. Ориентированный  
на самообразование и профессиональную переподготовку  
в условиях смены технологического уклада и сопутствующих 

ЛР 4 
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социальных перемен.   Стремящийся к формированию в сетевой среде 
личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 
Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 
исторической памяти на основе любви к Родине, народу, малой 
родине, знания его истории и культуры, принятие традиционных 
ценностей многонационального народа России. Выражающий свою 
этнокультурную идентичность, сознающий себя патриотом народа 
России, деятельно выражающий чувство причастности  
к многонациональному народу России, к Российскому Отечеству. 
Проявляющий ценностное отношение к историческому  
и культурному наследию народов России, к национальным символам, 
праздникам, памятникам, традициям народов, проживающих в 
России, к соотечественникам за рубежом, поддерживающий их 
заинтересованность в сохранении общероссийской культурной 
идентичности, уважающий их права 

ЛР 5 

Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно 
выражающий познавательные интересы с учетом своих 
способностей, образовательного и профессионального маршрута, 
выбранной квалификации 

ЛР 6 

Осознающий и деятельно выражающий приоритетную ценность 
каждой человеческой жизни, уважающий достоинство личности 
каждого человека, собственную и чужую уникальность, свободу 
мировоззренческого выбора, самоопределения. 
Проявляющий бережливое и чуткое отношение к религиозной 
принадлежности каждого человека, предупредительный  
в отношении выражения прав и законных интересов других людей 

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение законных интересов  
и прав представителей различных этнокультурных, социальных, 
конфессиональных групп в российском обществе; национального 
достоинства, религиозных убеждений с учётом соблюдения 
необходимости обеспечения конституционных прав и свобод 
граждан. Понимающий и деятельно выражающий ценность 
межрелигиозного и межнационального согласия людей, граждан, 
народов в России.   Выражающий сопричастность к преумножению и 
трансляции культурных традиций и ценностей многонационального 
российского государства, включенный  
в общественные инициативы, направленные на их сохранение 

ЛР 8 

Сознающий ценность жизни, здоровья и безопасности.     
Соблюдающий и пропагандирующий здоровый образ жизни 
(здоровое питание, соблюдение гигиены, режим занятий и отдыха, 
физическая активность), демонстрирующий стремление  
к физическому совершенствованию. Проявляющий сознательное  
и обоснованное неприятие вредных привычек и опасных 
наклонностей (курение, употребление алкоголя, наркотиков, 

ЛР 9 
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психоактивных веществ, азартных игр, любых форм зависимостей), 
деструктивного поведения в обществе, в том числе в цифровой среде 
Бережливо относящийся к природному наследию страны и мира, 
проявляющий сформированность экологической культуры на основе 
понимания влияния социальных, экономических  
и профессионально-производственных процессов на окружающую 
среду. Выражающий деятельное неприятие действий, приносящих 
вред природе, распознающий опасности среды обитания, 
предупреждающий рискованное поведение других граждан, 
популяризирующий способы сохранения памятников природы 
страны, региона, территории, поселения, включенный  
в общественные инициативы, направленные на заботу о них 

ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 
основами эстетической культуры. Критически оценивающий  
и деятельно проявляющий понимание эмоционального воздействия 
искусства, его влияния на душевное состояние и поведение людей. 
Бережливо относящийся к культуре как средству коммуникации  
и самовыражения в обществе, выражающий сопричастность  
к нравственным нормам, традициям в искусстве. Ориентированный 
на собственное самовыражение в разных видах искусства, 
художественном творчестве с учётом российских традиционных 
духовно-нравственных ценностей, эстетическом обустройстве 
собственного быта. Разделяющий ценности отечественного  
и мирового художественного наследия, роли народных традиций  
и народного творчества в искусстве. Выражающий ценностное 
отношение к технической и промышленной эстетике 

ЛР 11 

Принимающий российские традиционные семейные ценности. 
Ориентированный на создание устойчивой многодетной семьи, 
понимание брака как союза мужчины и женщины для создания семьи, 
рождения и воспитания детей, неприятия насилия в семье, ухода от 
родительской ответственности, отказа от отношений  
со своими детьми и их финансового содержания 

ЛР 12 

Личностные результаты 
реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 
Выполняющий профессиональные навыки в сфере обслуживания ЛР 13 

Личностные результаты 
реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

Демонстрирующий трудовые  и профессиональные функции в сфере 
обслуживания ЛР 14 
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РАЗДЕЛ 2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОСНОВНОЙ  
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ ЛИЧНОСТНЫХ 
РЕЗУЛЬТАТОВ   

Оценка достижения обучающимися личностных результатов может быть учтена при 
проведении контрольных и оценочных процедур, предусмотренных образовательной программой 
по учебным дисциплинам и профессиональным модулям.  

Примерные критерии оценки личностных результатов обучающихся: 
− демонстрация интереса к будущей профессии; 
− оценка собственного продвижения, личностного развития; 
− положительная динамика в организации собственной учебной деятельности по 

результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов; 
− ответственность за результат учебной деятельности и подготовки к профессиональной 

деятельности; 
− проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 
− участие в исследовательской и проектной работе; 
− участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по профессии, 

викторинах, в предметных неделях; 
− соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, 

преподавателями, мастерами и руководителями практики; 
− конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде; 
− демонстрация навыков межличностного делового общения, социального имиджа; 
− готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса, этнической, 

религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах; 
− сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском движении;   
− проявление мировоззренческих установок на готовность молодых людей к работе на 

благо Отечества; 
− проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, уважения к 

Закону; 
− отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди 

обучающихся; 
− отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных на 

межнациональной, межрелигиозной почве; 
− участие в реализации просветительских программ, поисковых, археологических, военно-

исторических, краеведческих отрядах и молодежных объединениях;  
− добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых граждан; 
− проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, природным 

богатствам России и мира; 
− демонстрация умений и навыков разумного природопользования, нетерпимого 

отношения к действиям, приносящим вред экологии; 
− демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень культуры здоровья 

обучающихся; 
− проявление культуры потребления информации, умений и навыков пользования 

компьютерной техникой, навыков отбора и критического анализа информации, умения 
ориентироваться в информационном пространстве; 
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− участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах;  
− проявление экономической и финансовой культуры, экономической грамотности, а 

также собственной адекватной позиции по отношению к социально-экономической 
действительности. 

 
РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 
 
Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание условий для 

осуществления воспитательной деятельности обучающихся, в том числе инвалидов и лиц с ОВЗ, в 
контексте реализации образовательной программы.  

 
3.1. Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы 
Примерная рабочая программа воспитания разрабатывается в соответствии с нормативно-

правовыми документами федеральных органов исполнительной власти в сфере образования, 
требованиями ФГОС СПО, с учетом сложившегося опыта воспитательной деятельности и 
имеющимися ресурсами в профессиональной образовательной организации. 

 
3.2. Кадровое обеспечение воспитательной работы 
Для реализация рабочей программы воспитания образовательная организация должна быть 

укомплектована квалифицированными специалистами. Управление воспитательной работой 
обеспечивается кадровым составом, включающим директора, который несёт ответственность за 
организацию воспитательной работы в профессиональной образовательной организации, 
заместителей директора, преподавателей, мастеров производственного обучения, классных 
руководителей (кураторов). 

3.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной работы 
В данном разделе указывается перечень инфраструктуры (оборудование, помещения и т.д.), 

раскрывающей воспитательный потенциал учебного процесса, включая базы практик, по 
профессии/специальности в соответствии с п. 6.1 ПООП. 

 
3.4. Информационное обеспечение воспитательной работы 
Информационное обеспечение процесса воспитания предполагает наличие в образовательной 

организации компьютерной и мультимедийной техники, средств связи, доступа к интернет-
ресурсам и специализированного оборудования. 

Информационное обеспечение воспитания способствует организации:  
˗ информирования о возможностях участия обучающихся в социально значимой 

деятельности;  
˗ информационной и методической поддержки реализации рабочей программы воспитания; 
˗ взаимодействия в удаленном доступе всех участников воспитательного процесса 

(обучающихся, педагогических работников, работодателей, родителей, общественности и др.). 
Реализация рабочей программы воспитания должна быть отражена на сайте образовательной 

организации. 
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РАЗДЕЛ 4. ПРИМЕРНЫЙ КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ  
 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
ПРИМЕРНЫЙ КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ   

 
УГПС 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии  

по образовательной программе среднего профессионального образования  
по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

на период ___________ г. 
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Рекомендуется учитывать воспитательный потенциал участия студентов в мероприятиях, проектах, конкурсах, акциях, проводимых на уровне: 
Российской Федерации, в том числе:  

«Россия – страна возможностей» https://rsv.ru/;  
«Большая перемена» https://bolshayaperemena.online/;  
«Лидеры России» https://лидерыроссии.рф/; 
«Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru;  
отраслевые конкурсы профессионального мастерства;  
движения «Профессионалы»; 
движения «Абилимпикс»; 

субъектов Российской Федерации (при наличии в соответствии с утвержденным региональным планом значимых мероприятий)  
 
 

Дата Содержание и формы 
деятельности. 

Участники Место проведения Ответственные ЛР 

 Сентябрь 

1 
День знаний Обучающиеся всех 

курсов 
Учебные аудитории, актовый зал, 
Выставочные залы, студии, 
клубы, кинотеатры 

Заместитель директора, 
классные рукводители  

1, 2, 3, 5, 12, 15 

2 
Урок трудовой доблести 
 

Обучающиеся всех 
курсов 

Учебные аудитории, актовый зал, 
Выставочные залы, студии, 
клубы, кинотеатры 

Заместитель директора, 
классные рукводители  

 2, ,14 , 12,  

3 

Лекция, беседа, дискуссия: 
«Мои права и обязанности» 
(ознакомление с Конституцией 
РФ, Уставом учебного заведения, 
Правилами внутреннего 
распорядка учебного заведения и 
другими локальными актами 
образовательной организации.)  

Обучающиеся  
1 курса  

Учебные аудитории Заместитель директора,  
классные руководители, 
педагог-психолог 

1, 3, 4, 9 

https://rsv.ru/
https://bolshayaperemena.online/
https://%D0%BB%D0%B8%D0%B4%D0%B5%D1%80%D1%8B%D1%80%D0%BE%D1%81%D1%81%D0%B8%D0%B8.%D1%80%D1%84/
https://onf.ru/
about:blank
about:blank
about:blank
about:blank
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Анкетирование студентов с целью 
составления психолого-
педагогических характеристик, 
формирования социального 
паспорта групп, выявления 
студентов, склонных к 
девиантному поведению, 
организации психолого-
педагогического сопровождения.  

4 День окончания Второй Мировой 
войны: классный час - семинар 

Обучающиеся  
1-2 курса 

Учебные аудитории Преподаватель истории, 
классные руководители 

1, 5, 6 

5 

День солидарности в борьбе с 
терроризмом. Классный час -
семинар, посвященный памяти 
жертв террористических атак, в 
рамках акции посвященной Дню 
солидарности в борьбе с 
терроризмом 

Обучающиеся  
1-2 курса 

Учебные аудитории Преподаватели ОБЖ, 
классные руководители 

1, 2, 3 

6 

 "Квест  первокурсника" Обучающиеся  
1 курса  

Помещение и территория ПОО Заместитель директора, 
классные руководители, 
члены Студенческого 
совета 

7, 9, 11 

7 

Урок- беседа, посвященный 
Международному дню 
распространения грамотности 
проводится в рамках тематики 
занятий по учебному предмету 
"Русский язык/Родной язык" 

Обучающиеся  
1 курса 

Учебные аудитории Председатель предметной 
цикловой комиссии 
общеобразовательных 
дисциплин, преподаватели 
дисциплины "Русский 
язык/Родной язык" 

5, 8, 11 

8 Введение в профессию Обучающиеся 1 2 Актовый зал, учебные аудитории, Заместитель директора, 2, 13, 14, 15 
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(специальность) экскурсии; 
деловая игра. 

курса,  возможно проведение на 
площадке организации 
работодателей 

классные руководители, 
члены Студенческого 
совета 

9 

Обучающие семинары по 
кредитованию и инвестированию 
субъектов малого 
предпринимательства 

Обучающиеся 
выпускных курсов 

Актовый зал, учебные аудитории, 
возможно проведение на 
площадке организации 
работодателей 

Заместитель директора 
Председатель предметной 
цикловой комиссии, 
преподаватели 
профессионального 
модуля, классные 
руководители, члены 
Студенческого совета 

2, 4, 13, 14, 15 

10 

Беседа, лекция в рамках 
проведения акции "День 
призывника" 

Обучающиеся  
1-2 курса 

Учебные аудитории директор, заместитель 
директора, классные 
руководители, 
социальный педагог, 
представители военкомата 
и военного стола ПОО 

1, 2, 3, 9 

11 

Организация работы творческих 
коллективов. Вовлечение 
обучающихся в работу 
театральных кружков, студий, 
клубов по интересам. 

Обучающиеся 
всех курсов 

Учебные аудитории, актовый зал , заместитель директора, 
классные руководители 

2, 5, 7, 8 

12 
Организация работы спортивных 
секций. Вовлечение обучающихся 
в спортивные секции 

Обучающиеся 
всех курсов 

Спортивный зал  заместитель директора, 
преподаватели 
физической культуры 

1, 3, 7, 9 

13 

Отчетно-перевыборная 
конференция Студенческого 
актива. Выбор актива 
Студенческого совета  

Члены 
Студенческого 
актива, 
заинтересованные 

Актовый зал, поточная аудитория, 
зал для конференций, возможно 
проведение в онлайн формате 

заместитель директора, 
Председатель 
Студенческого совета 

1, 2, 3 
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обучающиеся 

14 

День победы русских полков во 
главе с Великим князем Дмитрием 
Донским (Куликовская битва, 1380 
год). День зарождения российской 
государственности (862 год): 
лекция, семинар, создание 
студенческого исторического 
сообщества 

Обучающиеся 1-2 
курса 

площадки городских музеев, 
выставочных комплексов 

Руководитель 
Студенческого 
исторического сообщества 
Педагог-организатор, 
преподаватели истории, 
члены Студенческого 
совета 

1, 2, 3, 5, 8 

15 

Родительское собрание: предмет 
обсуждения - качество освоения 
обучающимися основной 
профессиональной 
образовательной программы 

Родители и 
законные 
представители 
обучающихся 

Актовый зал, учебные аудитории 
ПОО 

Директор, Заместитель 
директора, курирующий 
воспитание, заместитель 
директора, курирующий 
учебный процесс, 
классные руководители. 

2, 12,  

16 Реализация проекта «Разговоры о 
важном» (отд. план) 

Обучающиеся1-4 
курсы 

Учебные аудитории  Классный руководители, 
приглашенные лица 

1,2,3,4,5,6,7,8,9,1
0,1112 

Октябрь 

1 

День Учителя: праздничный 
концерт, подготовленный силами 
обучающихся и их законных 
представителей 

Обучающиеся 
участники 
праздничного 
концерта, 
преподаватели и 
администрация 
ПОО 

Актовый зал, открытые площадки 
театральных студий, клубов 
организаций- работодателей, 
муниципальных домов культуры и 
др. 

Заместитель директора, 
классные руководители, 
члены Студенческого 
совета, педагог-
организатор 

1, 4, 6, 7, 11 

2 

Всероссийский фестиваль науки 
"NAUKA 0+" 
 
 

Обучающиеся 1 
курса, члены 
научного 
студенческого 

Площадки ПОО, открытые 
площадки, организованные на 
территории городского округа, 
муниципального образования  

Директор, заместитель 
директора, председатели 
предметной цикловой 
комиссии 

1, 2, 10, 13, 14, 
15 
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 сообщества 

3 

Общероссийская образовательная 
акция «Всероссийский 
экономический диктант» 

Обучающиеся 2, 3 
курса, члены 
научного 
студенческого 
сообщества 

Учебные аудитории ПОО Директор, заместитель 
директора, курирующий 
воспитание, 
преподаватели 
профессиональных 
дисциплин 

2, 13, 14, 15 

4 Посвящение в студенты  Обучающиеся 1 
курса 

Актовый зал Классные руководители  2, 9, 10, 11 

5 

Всероссийский урок «Экология и 
энергосбережение» в рамках 
Всероссийского фестиваля 
энергосбережения #ВместеЯрче 

Обучающиеся  
2, 3 курса 

Учебные аудитории ПОО Педагог-психолог, 
преподаватель дисциплин 
"Экология", "География" 

2, 9, 10, 11 

6 

Общероссийская образовательная 
акция «Всероссийский 
географический диктант» 

Обучающиеся  
2, 3 курса, члены 
научного 
студенческого 
сообщества 

Учебные аудитории ПОО Директор, заместитель 
директора, преподаватели 
профессиональных 
дисциплин 
 

2, 13, 14, 15 

7 

Виртуальные выставки и учебные 
экскурсии Государственных 
(муниципальных) органов 
исполнительной власти России, 
Центрального Банка России, МИ 
ФНС России, Россгосстрах, 
организаций работодателей  

Обучающиеся 
всех курсов 

открытые площадки музеев, 
выставочных центров, учебные 
аудитории ПОО 

Заместитель директора, к, 
классные руководители 

3, 13, 14, 15 

8 Занятия в спортивных секциях, 
театральных студиях, кружках, 
творческих коллективах 

Обучающиеся 
всех курсов 

Актовый зал, спортивный зал, 
спортивная площадка, учебные 
аудитории ПОО 

Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
руководители кружков, 
секций, творческих 

2, 9, 10, 11 
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коллективов, педагог-
организатор 

9 

День памяти жертв политических 
репрессий: классный час, беседа, 
дискуссия, студенческая 
конференция  

Обучающиеся 
различных курсов,  

Актовый зал, , учебные аудитории Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
классные руководители, 
члены и руководитель 
студенческого 
исторического общества, 
преподаватели истории, 
педагог-организатор 

1, 2, 5, 8, 12 

10 

Международный день повара. 
День хлеба 
 
 

Обучающиеся раз-
личных курсов, 

Актовый зал, , учебные аудитории Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
классные руководители,  

1, 2, 5, 8, 12 

11 
Реализация проекта «Разговоры о 
важном» (отд план) 

Обучающиеся1-4 
курсы 

Учебные аудитории  Классный руководители, 
приглашенные лица 

1,2,3,4,5,6,7,8,9, 
10,11,12 
 

Ноябрь 

1 

День народного единства: 
Фестиваль дружбы народов, урок, 
концерт, студенческая 
конференция; конкурс-викторина 
«День народного единства» 

Обучающиеся 
всех курсов  

Актовый зал  Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
классные руководители, 
педагог-организатор 

1, 2, 5, 8, 11 

2 

Участие в Большом 
этнографическом диктанте 
 
 

Обучающиеся 
всех курсов 

Учебные аудитории Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
классные руководители, 
педагог-организатор 

2, 13, 14, 15 

3 Мероприятия, посвященные 
Международному дню 

Обучающиеся 
всех курсов 

Актовый зал, спортивный зал, 
спортивная площадка, учебные 

Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 

1, 5, 8, 9, 11, 12 
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студенчества.  аудитории ПОО классные руководители, 
педагог-организатор 

4 

"Что такое профессиональная 
этика и принцип 
профессионального скептицизма?" 
Проведение тематических 
классных часов, мастер – классов, 
викторин по профилю 
специальности 

Обучающиеся  
1 курса 

Учебные аудитории Заместитель директора, 
курирующий учебно-
производственную работу, 
председатель предметно-
цикловой комиссии, 
преподаватели 
профессиональных 
модулей 

3, 13, 14, 15 

5 День открытых дверей (по 
отдельному плану) 

члены 
Студенческого 
совета, активисты  

Актовый зал, спортивный зал, 
спортивная площадка, учебные 
аудитории ПОО 

Директор, заместитель 
директора 

1, 3, 7, 12, 14, 15 

6 «Твоя активная позиция» - цикл 
встреч с администрацией 
колледжа. Час директора  

члены 
Студенческого 
совета ПОО, 
заинтересованные 
обучающиеся  

Актовый зал,  Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
председатель 
Студенческого совета 

1, 2, 3,  

7 

День матери: фотогалерея на тему 
"Моя любимая мама", конкурс 
тематических сочинений о любви 
к матери, о семейных ценностях 

Обучающиеся 
всех курсов 

Актовый зал, спортивный зал, 
спортивная площадка, учебные 
аудитории ПОО 

Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
классные руководители, 
педагог-организатор 

6, 7, 12 

8 

Занятия в спортивных секциях, 
театральных студиях, кружках, 
творческих коллективах 

Обучающиеся 
всех курсов 

Актовый зал, спортивный зал, 
спортивная площадка, учебные 
аудитории ПОО 

Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
руководители кружков, 
секций, творческих 
коллективов, педагог-
организатор 

2, 9, 10, 11 

9 Реализация проекта «Разговоры о Обучающиеся1-4 Учебные аудитории  Классный руководители, 1,2,3,4,5,6,7,8,9, 
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важном» (отд план) курсы приглашенные лица 10,1112 
Декабрь 

1 

Мероприятия в группах, 
посвященные Дню Памяти 
Неизвестного Солдата, героям 
Великой Отечественной войны, 
городам героям, городам трудовой 
славы 

Обучающиеся 
всех курсов, 
члены 
студенческого  
общества 

Актовый зал, спортивный зал, 
спортивная площадка, учебные 
аудитории ПОО 

Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
руководитель 
преподаватели истории 

1, 2, 3, 5, 6 

2 

Международный день 
добровольца в России. Беседы по 
группам о добровольцах-
волонтерах, формирование групп 
волонтеров, мероприятия помощи 
в рамках волонтерского движения 

Обучающиеся 
всех курсов 

Учебные аудитории Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
педагог-организатор, 
социальный педагог 

1, 2, 3, 5, 6 

3 

Международная акция «Тест по 
истории Отечества» проводится в 
рамках федерального проекта 
Молодежного парламента 
«Каждый день горжусь Россией!». 

Обучающиеся 
всех курсов,  

Актовый и /или зал для 
конференций 

Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
руководитель , 
преподаватели истории 

1, 5, 7, 8 

4 

День Героев Отечества: 
виртуальная выставка, галерея 
портретов: «Мои родственники в 
дни Великой Отечественной 
войны»;  
Онлайн-экскурсия по Городам-
героям https://clck.ru/RADAD 

Обучающиеся 
всех курсов, 
члены  

Актовый зал, музей, холл, 
вестибюль ПОО (на выбор 
образовательной организации) 

 Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
родители обучающихся 

1, 2, 5, 6, 8, 12 

5 
День Конституции Российской 
Федерации: торжественная 
линейка, открытые уроки по 

Обучающиеся 
всех курсов,  

Холл, вестибюль ПОО, учебные 
аудитории 

Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
председатель предметной 

1, 2, 3, 7, 8, 13, 
14, 15  

https://clck.ru/RADAD
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дисциплине "Обществознание" цикловой комиссии 
общеобразовательных 
дисциплин 

6 

Новогоднее представление, шоу-
программа 

Члены творческих 
коллективов, 
приглашенные 
обучающиеся 
колледжа, 
школьники, 
обучающиеся по 
программам 
дополнительного 
образования  

Актовый зал, спортивный зал (на 
выбор образовательной 
организации) 

Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
члены Студенческого 
совета, руководители 
творческих коллективов, 
классные руководители 

5, 7, 8, 9, 11, 12 

7 
Реализация проекта «Разговоры о 
важном» (отд план) 

Обучающиеся1-4 
курсы 

Учебные аудитории  Классный руководители, 
приглашенные лица 

1,2,3,4,5,6,7,8,9, 
10,11,12 
 

Январь 

1 

Новый год - новогодние каникулы: 
программа новогодних каникул 
разрабатывается образовательной 
организацией самостоятельно (при 
необходимости) 

Обучающиеся 
всех курсов (по 
личному 
заявлению 
обучающегося)  

    

2 

Правовые часы "Я - гражданин 
России" с участием работников 
правоохранительных органов, 
правозащитников и др.(примерная 
тематика): 
- Правонарушения и виды 
административной 

Обучающиеся 
всех курсов 

Учебные аудитории  Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
классные руководители, 
преподаватели правовых 
дисциплин 

1, 2, 3, 9 
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ответственности, уголовная 
ответственность за некоторые 
преступления; 
- Молодежный экстремизм 
сегодня: ксенофобия, экстремизм 
в молодежной среде, 
противодействие экстремисткой 
деятельности в соответствии с 
законом Российской Федерации 

3 

Участие в городских, районных, 
областных мероприятиях, 
посвященных распространению 
цифровой грамотности среди 
местного населения с 
привлечением обучающихся 
колледжа, участие в проектах: 
"Россия - страна возможностей"; 
"Большая перемена"; "Волонтер 
цифровой грамотности в 
финансовой сфере", "Я молодой 
предприниматель" и др. (по 
выбору образовательной 
организации) 

Обучающиеся 
всех курсов 

Открытые площадки 
региональных органов власти, 
ведущих организаций -
работодателей  

Директор, заместитель 
директора, курирующий 
учебно-производственную 
работу, председатели 
предметно-цикловых 
комиссий, преподаватели 
информатики, классные 
руководители 

2, 4, 11, 13, 14, 
15 

4 

Круглый стол "Встреча с 
представителями работодателей, 
бывшими выпускниками". 
Организация встреч с 
работниками Центра занятости 
населения 

Обучающиеся 
выпускных групп 

Актовый зал, учебные аудитории, 
открытые площадки организаций - 
работодателей, центра занятости 
населения 

Директор, заместитель 
директора, курирующий 
учебно-производственную 
работу, классные 
руководители выпускных 
групп, руководители 

4, 12, 13, 14, 15 
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производственной 
практики от 
образовательной 
организации 

5 

«Татьянин день» (праздник 
студентов) Экскурсии, посещение 
выставочных центров, театров, 
зимних развлекательных центров, 
ледовых арен, городских 
спортивных площадок 

Обучающиеся 
всех курсов 

Открытые городские площадки Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
классные руководители, 
законные представители 
обучающихся 

9, 11, 12 

6 

День снятия блокады Ленинграда. 
Мероприятия в рамках акции: 
День снятия блокады Ленинграда: 
классный час - беседа, 
фотогалерея, виртуальная 
экспозиция. 

Обучающиеся 
всех курсов 

Актовый зал, учебные аудитории Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
классные руководители 

1, 2, 5, 6, 12 

7 
Реализация проекта «Разговоры о 
важном» (отд план) 

Обучающиеся1-4 
курсы 

Учебные аудитории  Классный руководители, 
приглашенные лица 

1,2,3,4,5,6,7,8,9, 
10,1112 
 

Февраль 

1 
День воинской славы России 
 (Сталинградская битва, 1943) 

Обучающиеся 
всех курсов,  

Актовый зал,  учебные аудитории Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
классные руководители 

1, 2, 3, 5, 8 

2 

День русской науки: студенческая 
конференция, круглый стол, 
дискуссия. Выбор тематики 
предоставляется образовательной 
организации самостоятельно. 
Возможно проведение в онлайн-

Обучающиеся 
всех курсов, 
члены Научного 
студенческого 
общества  

Актовый зал, конференц-зал, 
учебные аудитории 

Заместитель директора, 
курирующий учебно-
методическую работу, 
председатели предметный 
цикловых комиссий, 
преподаватели 

4, 7, 8, 10, 13, 14, 
15 
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формате профессиональных 
модулей. 

3 Проведение тренингов делового 
общения в группах 

Обучающиеся 
старших курсов 

Учебные аудитории Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
преподаватели учебной 
дисциплины «Психология 
общения» 

2, 3, 7, 9, 11, 12, 
13, 15 

4 Международный день родного 
языка. Конкурс эссе, сочинений на 
тему: «Героями своими мы 
гордимся» 

Обучающиеся 1 
курса 

Учебные аудитории Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
преподаватели учебного 
предмета «Русский язык» 

1, 5, 6, 7, 8 

5 Мероприятие «День белых 
журавлей». День памяти о 
россиянах, исполнявших 
служебный долг за пределами 
Отечества 
 

Обучающиеся 
всех курсов 

Актовый зал, конференц-зал, 
учебные аудитории 

Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
классные руководители 

1, 2, 5, 8 

6 День защитников Отечества. 
Военно- Спортивная игра «А, ну-
ка парни!», посвященная Дню 
Защитника Отечества  

Обучающиеся 
всех курсов 

Актовый зал, спортивный зал Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
преподаватели 
физкультуры, классные 
руководители 

9, 11, 12 

7 Мероприятия в рамках акции 
"Русские традиции": 
развлекательная шоу программа 
"Широкая масленица"  

Обучающиеся 
всех курсов 

Учебные аудитории Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
педагог – организатор, 
классные руководители 

2, 5, 8, 9 

8 Реализация проекта «Разговоры о 
важном» (отд план) 

Обучающиеся1-4 
курсы 

Учебные аудитории  Классный руководители, 
приглашенные лица 

1,2,3,4,5,6,7,8,9, 
10,11,12 

Март 
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1 

Круглый стол с представителями 
малого и среднего бизнеса, 
индивидуальными 
предпринимателями города по 
вопросам организации 
собственного бизнеса, по 
правовым аспектам 
предпринимательства 

Обучающиеся 
старших курсов 

Актовый зал, конференц-зал, 
учебные аудитории 

Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
классные руководители 

4, 6, 13, 14, 15 

2 
Международный женский день Обучающиеся 

всех курсов 
Актовый зал, спортивный зал Заместитель директора, 

курирующий воспитание, 
классные руководители 

5, 6, 7, 8, 11, 12 

3 

Единый день профилактики 
дорожно-транспортного 
травматизма «Студенчество за 
безопасность на дорогах» 

Обучающиеся 1 
курса 

Актовый зал, учебные аудитории Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
педагог – организатор, 
классные руководители 

3, 7, 9 

4  

День воссоединения Крыма с 
Россией. Лекция -беседа, классный 
час, фотогалерея, выпуск 
стенгазет. 

Обучающиеся 
всех курсов,  

учебные аудитории Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
классные руководители 

1, 2, 5, 6, 7, 8 

5 

Всероссийский урок «Экология и 
энергосбережение» в рамках 
Всероссийского фестиваля 
энергосбережения: «Вместе 
Ярче!» 

Обучающиеся 
всех курсов 

Актовый зал, конференц-зал, 
учебные аудитории 

Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
педагог – организатор, 
классные руководители 

3, 10, 12 

6 Реализация проекта «Разговоры о 
важном» (отд план) 

Обучающиеся1-4 
курсы 

Учебные аудитории  Классный руководители, 
приглашенные лица 

1,2,3,4,5,6,7,8,9, 
10,11,12 

Апрель 

1 День космонавтики: Онлайн-
выставка в честь 60-летия полета в 

Обучающиеся  
1 курса 

Актовый зал, конференц-зал, 
учебные аудитории 

Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 

1, 5, 9, 10 
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космос Юрия Гагарина в 
Московском планетарии 

преподаватель учебного 
предмета «Астрономия» 

2 

Проведение ежегодной школы 
актива Студенческого Совета 

Обучающиеся 
всех курсов, 
члены 
Студенческого 
совета, активисты 
студенческого 
самоуправления 

Определяет ПОО самостоятельно Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
педагог - организатор 

1, 2, 7, 9, 11 

3 

Неделя здорового образа жизни. 
Правовые часы в рамках недели 
ЗОЖ "Я - гражданин России" с 
участием работников 
правоохранительных органов, 
медицинских работников 
(примерная тематика): 
- ФЗ «Об охране здоровья граждан 
от воздействия окружающего 
табачного дыма и последствий 
потребления табака»; 
- Законодательство РФ об 
ответственности за оборот 
наркотических средств и 
психотропных веществ. 

Обучающиеся  
2,3 курса 

актовый зал, спортивный зал, 
учебные аудитории  

заместитель директора, 
курирующий 
воспитательную работу, 
педагог-организатор, 
социальный педагог, 
классные руководители, 
медицинский работник, 
представители работников 
правоохранительных 
органов, 
специализированных 
медицинских учреждений  

1, 2, 3, 9, 10, 12 

4 

День пожарной охраны. 
Тематический урок по учебному 
предмету «Основы безопасности 
жизнедеятельности» 

Обучающиеся  
1 курса 

Учебные аудитории Председатель предметной 
цикловой комиссии, 
преподаватель учебного 
предмета «Основы 
безопасности 

1, 3, 7, 9 
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жизнедеятельности» 

5 

Участие в Экологической акции 
«Зеленый десант», «Чистый 
город». 

Обучающиеся 
всех курсов 

Помещение ПОО, приусадебная 
территория  

Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
педагог-организатор, 
классные руководители 

1, 4, 10 

6 

Участие в акции Международный 
исторический «Диктант победы»  

Обучающиеся 
всех курсов, 
члены 
студенческого 
исторического 
общества 

Учебные аудитории Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
преподаватели учебного 
предмета «История» 

1, 5, 6,7 

7 Конкурс военно-патриотической 
песни 

Обучающиеся 1 
курса 

Актовый зал Классные руководители 1, 5, 6, 

8 Реализация проекта «Разговоры о 
важном» (отд. план) 

Обучающиеся1-4 
курсы 

Учебные аудитории  Классный руководители, 
приглашенные лица 

1,2,3,4,5,6,7,8,9, 
10,11,12 

Май 
1 Праздник весны и труда. 

Программа праздника 
разрабатывается самостоятельно 
образовательной организацией 
при необходимости. 

Обучающиеся 
всех курсов (по 
личному 
заявление 
обучающихся) 

 Заместитель директора, 
классные руководители 

1, 5, 6, 

2 Уроки мужества: «Они знают цену 
жизни». Встречи с ветеранами 
тыла, ветеранами Великой 
Отечественной войны, 
Афганистана, войны в Чеченской 
республике  

Обучающиеся 
всех курсов  

Актовый зал, конференц-зал, 
учебные аудитории 

Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
педагог-организатор, 
классные руководители 

1, 2, 5, 7, 8 

3 Участие в городских, районных, 
областных мероприятиях 

Обучающиеся 1 
курса  

Открытые городские площадки  Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 

1, 2, 5, 6, 7, 8 
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патриотической направленности. 
Экскурсии в музеи боевой славы 

педагог-организатор, 
классные руководители 

4 День Победы Участие в городских 
мероприятиях, посвященных 
празднованию Дня Победы: 
возложение цветов; участие в 
акции "Бессмертный полк" и др. 

Обучающиеся 
всех курсов  

Открытые городские площадки Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
педагог-организатор, 
классные руководители 

1, 2, 5, 7, 8, 12 

5 Легкоатлетическая эстафета среди 
учебных заведений, посвященной 
годовщине Победы в ВОВ 

Обучающиеся 
всех курсов  

Городские стадионы, открытые 
городские площадки, улицы, 
скверы 

Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
педагог-организатор, 
классные руководители 

1, 7, 9, 

6 Классный час на тему: 
«Международный день семьи» 

Обучающиеся 
всех курсов  

Актовый зал, конференц-зал, 
учебные аудитории 

Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
педагог-организатор, 
классные руководители 

7, 8, 12 

7 День славянской письменности и 
культуры 

Обучающиеся  
1-2 курсов  

Актовый зал, конференц-зал, 
учебные аудитории 

Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
председатель предметной 
цикловой комиссии, 
преподаватели русского 
языка 

5, 8, 11, 12 

8 

День российского 
предпринимательства 
"Тематические студенческие 
научно-практические 
конференции по 
предпринимательству: «Я – 
начинающий предприниматель» 

Обучающиеся 
всех курсов  

Актовый зал, конференц-зал, 
учебные аудитории 

Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
председатель предметной 
цикловой комиссии, 
преподаватели 
профессиональных 
модулей 

1, 3, 4, 7, 13, 14, 
15 

9 Круглый стол с представителями 
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малого и среднего бизнеса, 
индивидуальными 
предпринимателями города / 
района по вопросам организации 
собственного бизнеса, по 
правовым аспектам 
предпринимательства 

10 
Встреча с работниками налоговых 
органов по вопросам 
налогообложения Самозанятых 

11 
Реализация проекта «Разговоры о 
важном» (отд. план) 

Обучающиеся1-4 
курсы 

Учебные аудитории  Классный руководители, 
приглашенные лица 

1,2,3,4,5,6,7,8,9, 
10,11,12 

Июнь 

1  

Международный день защиты 
детей: фотогалерея, оформление 
студенческих газет, репортажей, 
ведение странички в социальных 
сетях  

Обучающиеся 
всех курсов  

Актовый зал, холл 
образовательной организации, 
сайт, группа в социальных сетях 

Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
педагог- организатор, 
члены Студенческого 
совета 

1, 3, 7, 12 

2 День эколога Обучающиеся 
всех курсов  

Актовый зал, конференц-зал, 
учебные аудитории 

Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
преподаватель учебной 
дисциплины 
«Экологические основы 
природопользования» 

1, 10 

3 

Пушкинский день России: 
литературный вечер, конкурс 
стихов 

Обучающиеся 
всех курсов  

Актовый зал, конференц-зал, 
учебные аудитории 

Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
преподаватели учебного 
предмета «Литература» 

5, 7, 11 

4 День России. Классный час на Обучающиеся Актовый зал, конференц-зал, Заместитель директора, 1, 2, 3, 6, 7, 9 
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тему: «День России» всех курсов  учебные аудитории курирующий воспитание, 
руководитель 
студенческого 
исторического общества 

5 

Классный час "Я патриот своего 
учебного заведения", приглашение 
выпускников по специальности 

Обучающиеся 
всех курсов  

Актовый зал, конференц-зал, 
учебные аудитории 

Заместитель директора, 
курирующий учебно-
производственную работу, 
педагог-организатор 

1, 4, 13, 14, 15 

6 

День памяти и скорби -день 
начала Великой Отечественной 
Войны 

Обучающиеся 
всех курсов  

Актовый зал, конференц-зал, 
учебные аудитории 

Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
руководитель 
студенческого 
исторического общества 

1, 2, 5, 6, 12 

7 

День молодежи Обучающиеся 
всех курсов  

Актовый зал, конференц-зал, 
учебные аудитории 

Заместитель директора, 
курирующий воспитание, 
педагог- организатор, 
члены Студенческого 
совета 

1, 2, 5, 8, 9, 11 

Июль/август 
1 Летние каникулы. Программа 

летнего лагеря определяется 
образовательной организацией 
самостоятельно при 
необходимости 

Все обучающиеся 
(по личному 
заявлению 
обучающихся) 

Определяется образовательной 
организацией самостоятельно 

Директор летнего лагеря 
труда и отдыха 

1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 
8, 9, 10, 11, 12 

2 День семьи, любви и верности Все обучающиеся, 
посещающие 
летний лагерь 
труда и отдыха. 

Определяется образовательной 
организацией самостоятельно 

Директор летнего лагеря 
труда и отдыха 

12 

3 Летние каникулы. Программа Все обучающиеся Определяется образовательной Директор летнего лагеря  
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летнего лагеря определяется 
образовательной организацией 
самостоятельно при 
необходимости 

(по личному 
заявлению 
обучающихся) 

организацией самостоятельно труда и отдыха, 
преподаватели, 
воспитатели, вожатые. 
тьютор 

4 День Государственного Флага 
Российской Федерации 

Все обучающиеся, 
посещающие 
летний лагерь 
труда и отдыха. 

Определяется образовательной 
организацией самостоятельно 

Директор летнего лагеря 
труда и отдыха, 
преподаватели, 
воспитатели, вожатые. 
тьютор 

1, 2, 3, 5, 8, 10 

5 День воинской славы России 
(Курская битва, 1943) 

6 День российского кино 11 
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Приложение 4 к ПАОП  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья «Примерные оценочные материалы для ГИА» 
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1. ПАСПОРТ ПРИМЕРНЫХ ОЦЕНОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ ДЛЯ ГИА 
 

1.1. Особенности образовательной программы 
Примерные оценочные материалы разработаны для специальности 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья. 
В рамках специальности СПО предусмотрено освоение квалификации: техник-технолог. 
Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к выполнению 

видов деятельности, перечисленных в таблице №1 
 

Виды деятельности 
Таблица 1 

Код и наименование  
вида деятельности (ВД) 

Код и наименование  
профессионального модуля (ПМ),  
в рамках которого осваивается ВД 

1 2 
В соответствии с ФГОС 

ВД 01. Ведение технологического процесса 
производства хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий на 
автоматизированных технологических 
линиях (по выбору) 

ПМн.01. Ведение технологического 
процесса производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий на 
автоматизированных технологических 
линиях (по выбору) 

ВД 02. Организационно-технологическое 
обеспечение производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий на 
автоматизированных технологических 
линиях (по выбору) 

ПМн.02. Организационно-технологическое 
обеспечение производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий на 
автоматизированных технологических 
линиях (по выбору) 

ВД 03. 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  

ВД 04. Обеспечение деятельности 
структурного подразделения 

ПМ.04. Обеспечение деятельности 
структурного подразделения 

 
 

3.2. Требования к проверке результатов освоения образовательной программы 

Результаты освоения основной профессиональной образовательной программы, 
демонстрируемые при проведении ГИА представлены в таблице №2. 

Для проведения демонстрационного экзамена (далее – ДЭ) применяется комплект оценочной 
документации (далее - КОД), разрабатываемый оператором согласно  

п. 21 Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 
программам среднего профессионального образования (утв. Министерством просвещения 
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Российской Федерации 8 ноября 2021 г. № 800) с указанием уровня проведения 
(базовый/профильный). 

 
Таблица № 2 

Перечень проверяемых требований к результатам освоения основной профессиональной 
образовательной программы 

 
ФГОС 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

Перечень проверяемых требований к результатам освоения  
основной профессиональной образовательной программы  

Трудовая деятельность 
(основной вид 
деятельности) 

Код проверяемого 
требования 

Наименование проверяемого 
требования к результатам 

1 2 3 
ВД 01 Вид деятельности 1 Ведение технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий на автоматизированных 
технологических линиях (по выбору) 

ПК 1.1 Осуществлять техническое 
обслуживание технологического 
оборудования для производства 
продуктов питания из растительного 
сырья в соответствии с 
эксплуатационной документацией 

ПК 1.2 Выполнять технологические операции 
по производству хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий в 
соответствии с технологическими 
инструкциями 

ВД 02 Вид деятельности 2 Организационно-технологическое 
обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных 
и кондитерских изделий на автоматизированных 
технологических линиях (по выбору) 

ПК 2.1 Осуществлять организационное 
обеспечение производства продуктов 
питания из растительного сырья на 
автоматизированных технологических 
линиях 

ПК 2.2 Осуществлять технологическое 
обеспечение производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий 

ВД 03 Вид деятельности 3 Лабораторный контроль качества и 
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 
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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 

ПК 3.2 Проводить лабораторные исследования 
качества и безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции в 
процессе производства продуктов 
питания из растительного сырья 

ВД 04 Вид деятельности 4 Обеспечение деятельности структурного 
подразделения 

ПК 4.1 Планировать основные показатели 
производственного процесса 

ПК 4.2 Планировать выполнение работ 
исполнителями 

ПК 4.3 Организовывать работу трудового 
коллектива 

ПК 4.4 Контролировать ход и оценивать 
результаты работы трудового коллектива 

ПК 4.5 Вести учетно-отчетную документацию 
 

2.2. Порядок проведения процедуры ГИА в форме ДЭ 
Порядок проведения процедуры государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования устанавливает правила организации и 
проведения организациями, осуществляющими образовательную деятельность по образовательным 
программам среднего профессионального образования, ГИА, завершающей освоение имеющих 
государственную аккредитацию основных профессиональных образовательных программ среднего 
профессионального образования (программ подготовки квалифицированных рабочих, служащих и 
программ подготовки специалистов среднего звена) (далее - образовательные программы среднего 
профессионального образования), включая формы ГИА, требования к использованию средств 
обучения и воспитания, средств связи при проведении ГИА, требования, предъявляемые к лицам, 
привлекаемым к проведению ГИА, порядок пересдачи и рассмотрения апелляций, изменения и 
(или) аннулирования результатов ГИА, а также особенности проведения ГИА для выпускников из 
числа лиц с ограниченными возможностями здоровья, детей-инвалидов и инвалидов.  

Образовательная организация обеспечивает необходимые технические условия для 
обеспечения заданиями во время демонстрационного экзамена выпускников, членов ГЭК, членов 
экспертной группы. Демонстрационный экзамен проводится в центре проведения 
демонстрационного экзамена (далее – ЦПДЭ), представляющем собой площадку, оборудованную и 
оснащенную в соответствии с КОД. Федеральный оператор имеет право обследовать ЦПДЭ на 
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предмет соответствия условиям, установленным КОД, в том числе в части наличия расходных 
материалов. 

ЦПДЭ может располагаться на территории образовательной организации, а при сетевой 
форме реализации образовательных программ - также на территории иной организации, 
обладающей необходимыми ресурсами для организации ЦПДЭ. 

Выпускники проходят демонстрационный экзамен в ЦПДЭ в составе экзаменационных 
групп. Образовательная организация знакомит с планом проведения демонстрационного экзамена 
выпускников, сдающих демонстрационный экзамен, и лиц, обеспечивающих проведение 
демонстрационного экзамена, в срок не позднее чем за 5 рабочих дней до даты проведения экзамена. 
Количество, общая площадь и состояние помещений, предоставляемых для проведения 
демонстрационного экзамена, должны обеспечивать проведение демонстрационного экзамена в 
соответствии с КОД. 

Не позднее чем за один рабочий день до даты проведения демонстрационного экзамена 
главным экспертом проводится проверка готовности ЦПДЭ в присутствии членов экспертной 
группы, выпускников, а также технического эксперта, назначаемого организацией, на территории 
которой расположен ЦПДЭ, ответственного за соблюдение установленных норм и правил охраны 
труда и техники безопасности. 

Главным экспертом осуществляется осмотр ЦПДЭ, распределение обязанностей между 
членами экспертной группы по оценке выполнения заданий демонстрационного экзамена, а также 
распределение рабочих мест между выпускниками с использованием способа случайной выборки. 
Результаты распределения обязанностей между членами экспертной группы и распределения 
рабочих мест между выпускниками фиксируются главным экспертом в соответствующих 
протоколах. 

Допуск выпускников в ЦПДЭ осуществляется главным экспертом на основании документов, 
удостоверяющих личность. 

Образовательная организация обязана не позднее чем за один рабочий день до дня 
проведения демонстрационного экзамена уведомить главного эксперта об участии в проведении 
демонстрационного экзамена тьютора (ассистента). 
 

Требование к продолжительности демонстрационного экзамена: 

Продолжительность демонстрационного экзамена (не более) 6:00:00 
 

3. ПОРЯДОК ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ЗАЩИТЫ ДИПЛОМНОГО ПРОЕКТА 
(РАБОТЫ) 

Программа организации проведения защиты дипломного проекта (работы) как часть 
программы ГИА должна включать: 

3.1 Общие положения  
Дипломный проект (работа) направлен на систематизацию и закрепление знаний выпускника 

по специальности, а также определение уровня готовности выпускника к самостоятельной 
профессиональной деятельности. Дипломный проект (работа) предполагает самостоятельную 
подготовку (написание) выпускником проекта (работы), демонстрирующего уровень знаний 
выпускника в рамках выбранной темы, а также сформированность его профессиональных умений и 
навыков. 
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Тематика дипломных проектов (работ) определяется образовательной организацией. 
Выпускнику предоставляется право выбора темы дипломного проекта (работы), в том числе 
предложения своей темы с необходимым обоснованием целесообразности ее разработки для 
практического применения. Тема дипломного проекта (работы) должна соответствовать 
содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в образовательную 
программу среднего профессионального образования. 

Для подготовки дипломного проекта (работы) выпускнику назначается руководитель и при 
необходимости консультанты, оказывающие выпускнику методическую поддержку. 

Закрепление за выпускниками тем дипломных проектов (работ), назначение руководителей 
и консультантов осуществляется распорядительным актом образовательной организации. 

 
3.2.  Примерная тематика дипломных проектов (работы) по специальности:  
1. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству цельной 

овсяной крупы 
2. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству 

дробленой гречневой крупы 
3. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству сортовой 

хлебопекарной пшеничной муки 
4. Проектирование элеватора с металлическими силосами 
5. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству 

бородинского хлеба 
6. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству сдобных 

сухарей 
7. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству спагетти 
8. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству 

мармелада 
9. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству белого 

кристаллического сахара 
10. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству глюкозо-

фруктозного сиропа 
11. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству 

кукурузного крахмала 
12. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству 

крахмальной патоки 
13. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству светлого 

фильтрованного пива 
14. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству белого 

сухого столового вина 
15. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству 

лимонада 
16. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству кваса 
17. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству 

клюквенных пюреобразных консервов 
18. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству 

яблочного сока с мякотью 
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19. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству овсяных 
хлопьев 

20. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству 
гречневой каши 

21. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству 
нерафинированного подсолнечного масла 

22. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству 
рафинированного рапсового масла 

23. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству 
рафинированных фритюрных жиров 

24. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству 
эквивалентов масла какао 

25. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству черного 
байхового чая 

26. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству 
сублимированного кофе 

27. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству 
кальянной смеси 

28. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству русской 
горчицы 

29. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству лецитина 
30. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству агара 
31. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству ванилина 
32. Проектирование автоматизированной технологической линии по производству 

ферментного препарата Протосубтилина 
3.3 Структура и содержание дипломного проекта (работы); 
Темы дипломных проектов (работ) разрабатываются руководителями дипломных проектов 

(работ) и рассматриваются на заседании предметной (цикловой) комиссии специальности. 
Руководителей дипломного проектирования назначают приказом директора СПО. 
3акрепление тем дипломных проектов (с указанием руководителя и сроков выполнения) за 

студентами оформляется приказом директора. 
По утвержденным темам руководители дипломных проектов разрабатывают индивидуальные 

задания для каждого студента. 
Задание на дипломный проект, график выполнения его разделов подписывается 

руководителем проекта, рассматривается предметной (цикловой) комиссией специальности, а затем 
утверждается заместителем директора по учебной работе. В отдельных случаях допускается 
выполнение выпускной квалификационной работы (дипломного проекта) группой студентов. При 
этом индивидуальные задания выдают каждому студенту. Задание на дипломный проект выдается 
студенту не позднее, чем за две недели до начала преддипломной практики. 

Выполненная дипломного проекта (работы) в целом должна:  
- соответствовать разработанному заданию;  
- включать анализ источников по теме с обобщениями и выводами, сопоставлениями и 

оценкой различных точек зрения;  
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- продемонстрировать требуемый уровень общенаучной и специальной подготовки 
выпускника, его способность и умение применять на практике освоенные знания, практические 
умения, общие и профессиональные компетенции в соответствии с ФГОС СПО.  

Дипломный проект (работа) выполняется выпускником с использованием собранных им 
лично материалов, в том числе, в период прохождения преддипломной практики, а также работы 
над выполнением курсовой работы (проекта).  

Дипломный проект состоит из пояснительной записки и графической части. В пояснительной 
записке даётся теоретическое и расчетное обоснование принятых в дипломном проекте решений. В 
графической части принятое решение представляется в виде чертежей, схем, графиков, диаграмм.  

Объем, структура, содержание пояснительной записки и графической части дипломного 
проекта определяются в зависимости от профиля специальности 19.02.11 Технология продуктов 
питания из растительного сырья, требований профессиональных образовательных организаций и 
темы дипломного проекта. В состав дипломного проекта могут входить макеты, изготовленные в 
соответствии с заданием. При выполнении дипломного проекта в форме опытных образцов изделий, 
продуктов и пр., а также при творческих работах, количество листов расчетно-пояснительной 
записки должно быть уменьшено без снижения общего качества дипломного проекта. 

Пояснительная записка, как правило, включает в себя: титульный лист; задание на дипломный 
проект; календарный рабочий план; содержание; введение; основную часть; экономическое 
обоснование; охрану труда и техники безопасности; заключение; список используемых источников; 
приложения (при необходимости). 

При разработке содержания дипломного проекта используются действующие отраслевые 
нормы технологического проектирования предприятий мясной или молочной промышленности. 

Оформление дипломного проекта должно соответствовать требованиями ЕСТД и ЕСКД.  
Текст дипломного проекта должен быть кратким, ясным, точным и не допускать различных 

толкований, излагаться от третьего лица. Термины, обозначения и определения должны 
соответствовать установленным стандартам, а при их отсутствии – общепринятым нормам.  

Работа должна быть написана грамотно, с использованием лексики, принятой в научном и 
деловом стилях языка. 

Дипломный проект переплетается. Составные части дипломного проекта должны быть сшиты 
в указанной последовательности. 

 
3.4. Порядок оценки результатов дипломного проекта (работы). 
В основе оценки дипломного проекта лежит пятибалльная система. Эта оценка складывается 

из оценки выполненной работы и оценки защиты дипломного проекта. 
При определении окончательной оценки защиты дипломного проекта учитываются: 
- доклад студента по каждому разделу дипломного проекта; 
- качество выполнения графической части; 
- отзыв руководителя; отзыв рецензента; 
- ответы на вопросы. 
Студенты, выполнившие дипломный проект, но получившие при защите оценку 

«неудовлетворительно», имеют право на повторную защиту. В этом случае государственная 
экзаменационной комиссия может признать целесообразным повторную защиту студентом того же 
дипломного проекта, либо вынести решение о закреплении за ним нового задания на дипломный 
проект и определить срок повторной защиты, но не ранее чем через шесть месяцев после 
прохождения государственной итоговой аттестации впервые. 
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Для прохождения государственной итоговой аттестации лицо, не прошедшее 
государственную итоговую аттестацию по неуважительной причине или получившее на 
государственной итоговой аттестации неудовлетворительную оценку, восстанавливается на период 
времени, установленный образовательной организацией самостоятельно, но не менее 
предусмотренного календарным учебным графиком для прохождения государственной итоговой 
аттестации соответствующей образовательной программы среднего профессионального 
образования. 

Повторное прохождение государственной итоговой аттестации для одного лица назначается 
образовательной организацией не более двух раз. 

Студенту, получившему оценку «неудовлетворительно» при защите дипломного проекта, 
выдается академическая справка установленного образца. Академическая справка обменивается на 
диплом в соответствии с решением государственной экзаменационной комиссии после успешной 
защиты студентом дипломного проекта. 

 
3.5 Порядок оценки защиты дипломного проекта (работы). 
«Отлично» выставляется за следующий дипломный проект:  

− при выполнении дипломного проекта выпускник продемонстрировал полное соответствие 
уровня своей подготовки требованиям ФГОС, показал глубокие знания и умения; 
− представленная к защите работа выполнена в полном соответствии с заданием, отличается 
глубиной профессиональной проработки всех разделов ее содержательной части, выполнена и 
оформлена качественно и в соответствии с установленными требованиями, указанными в 
Методических указаниях по выполнению дипломного проекта специальности 19.02.11 Технология 
продуктов питания из растительного сырья;  
− в расчетно-пояснительной записке и в графической части разработан проект производства 
работ; 
− в докладе исчерпывающе, последовательно, четко, логически стройно и кратко изложена 
суть работы и ее основные результаты; 
− в докладе по защите дипломного проекта прослеживается тесная взаимосвязь с материалом 
индивидуального задания по преддипломной практике; 
− на все вопросы членов комиссии даны обстоятельные и правильные ответы; 
− критические замечания научного руководителя выпускником проанализированы, и в 
процессе защиты приведены аргументированные доказательства правильности решений, принятых 
в работе. 

«Хорошо» выставляется за следующий дипломный проект:  
− при выполнении дипломного проекта выпускник продемонстрировал соответствие уровня 
своей подготовки требованиям государственного образовательного стандарта, показал достаточно 
хорошие знания и умения; 
− представленная к защите работа выполнена в полном соответствии с заданием, отличается 
глубиной профессиональной проработки всех разделов ее содержательной части, выполнена и 
оформлена качественно и в соответствии с установленными требованиями, указанными в 
Методических указаниях по выполнению дипломного проекта специальности 19.02.11 Технология 
продуктов питания из растительного сырья; 
− графическая часть выполнена недостаточно качественно; 
− в докладе правильно изложена суть работы и ее основные результаты, однако при изложении 
допущены отдельные неточности; 
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− в докладе по защите дипломного проекта прослеживается взаимосвязь с материалом 
индивидуального задания по преддипломной практике; 
− на большинство вопросов членов комиссии даны правильные ответы; 
− критические замечания научного руководителя выпускником проанализированы, и в 
процессе защиты приведены аргументированные доказательства правильности решений, принятых 
в работе. 

«Удовлетворительно» выставляется за следующий дипломный проект: 
− при выполнении дипломного проекта выпускник продемонстрировал соответствие уровня 
своей подготовки требованиям государственного образовательного стандарта, показал 
удовлетворительные знания и умения; 
− представленная к защите работа выполнена в соответствии с заданием, но без достаточно 
глубокой проработки некоторых разделов, имеют место несущественные ошибки и нарушения 
установленных требований оформления работы, указанных в Методических указаниях по 
выполнению дипломного проекта специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья; 
− графическая часть выполнена недостаточно качественно; 
− в докладе изложена суть работы и ее результаты; 
− в докладе по защите дипломного проекта не прослеживается взаимосвязь с материалом 
индивидуального задания по преддипломной практике; 
− на вопросы членов комиссии выпускник отвечает, но неуверенно; 
− не все критические замечания рецензента проанализированы правильно. 

«Неудовлетворительно» выставляется за следующий дипломного проекта:  
− в дипломном проекте обнаружены значительные ошибки, свидетельствующие о том, что 
уровень подготовки выпускника не соответствует требованиям государственного образовательного 
стандарта; 
− при решении задач, сформулированных в задании, выпускник не показывает необходимых 
знаний и умений; 
− тема индивидуального задания не соответствует теме индивидуального задания по 
преддипломной практике; 
− доклад затянут по времени и (или) читался с листа; 
− на большинство вопросов членов комиссии ответы даны неправильные или не даны вообще. 
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Приложение 5  Примерные адаптированные программы адаптационных учебных 
дисциплин 
 

Приложение 5.1 к ПАОП по специальности 19.02.11. Технология продуктов питания из 
растительного сырья «АД.01 Коммуникативный практикум» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ АДАПТИРОВАННОЙ ПРОГРАММЫ 
АДАПТАЦИОННОЙ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«АД.01 Коммуникативный практикум» 
 

1.1. Место адаптационной дисциплины в структуре адаптированной основной 
образовательной программы:  

Учебная дисциплина «АД.01 Коммуникативный практикум» является обязательной частью 
адаптационного учебного цикла примерной адаптированной основной образовательной программы 
в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения адаптационной дисциплины: 
В рамках адаптированной программы адаптационной учебной дисциплины обучающимися 

осваиваются умения и знания 
 

Умения Знания 
- толерантно воспринимать и правильно оценивать 

людей, включая их индивидуальные 
характерологические особенности, цели, мотивы, 
намерения, состояния; 

- выбирать такие стиль, средства, приемы 
общения, которые бы с минимальными затратами 
приводили к намеченной цели общения; 

- находить пути преодоления конфликтных 
ситуаций, встречающихся как в пределах учебной 
жизни, так и вне ее; 

- ориентироваться в новых аспектах учебы и 
жизнедеятельности в условиях 
профессиональной организации, правильно 
оценивать сложившуюся ситуацию, действовать с 
ее учетом; 

- эффективно взаимодействовать в команде; 
- взаимодействовать со структурными 

подразделениями образовательной организации, 
с которыми обучающиеся входят в контакт; 

- ставить задачи профессионального и личностного 
развития. 

 

- теоретические основы, структуру 
и содержание процесса деловой 
коммуникации; 

- методы и способы эффективного 
общения, проявляющиеся в 
выборе средств убеждения и 
оказании влияния на партнеров 
по общению; 

- приемы психологической 
защиты личности от негативных, 
травмирующих переживаний, 
способы адаптации; 

- способы предупреждения 
конфликтов и выхода из 
конфликтных ситуаций; 

- правила активного стиля 
общения и успешной 
самопрезентации в деловой 
коммуникации. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ АДАПТАЦИОННОЙ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем адаптационной учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 
Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 
в т.ч. в форме практической подготовки 29 

в т. ч.: 
теоретическое обучение 18 
лабораторные работы - 
практические занятия 18 

Самостоятельная работа  - 
Промежуточная аттестация - 
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2.2. Тематический план и содержание адаптационной учебной дисциплины  

Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия, 
контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 
часов 

1 2 3 
Раздел 1. Сущность 

коммуникации в различных 
социальных сферах 

 4 

Тема 1.1. Коммуникации Содержание учебного материала 1 
1. Понятие и виды коммуникации.  
2. Основные функции и виды коммуникаций.  
3. Структура коммуникационного процесса 
Практическое занятие № 1 1 
Выполнение письменного развернутого сравнительного анализа понятий «коммуникативность» и 
«коммуникабельность»? 

Тема 1.2. Классификация 
коммуникаций 

Содержание учебного материала 1 
1. Классификация коммуникаций.  
2. Элементы и этапы процесса коммуникаций 
Практическое занятие № 2 1 
Подготовка сообщения о любом из видов коммуникаций с приведением соответствующих 
примеров 

Раздел 2. Межличностная 
коммуникация 

 6 

Тема 2.1. Вербальные 
средства коммуникации 

Содержание учебного материала 1 
1. Понятие вербальные средства коммуникации.  
2. Принципы и нормы вербальной коммуникации в межличностном общении.  
3. Речь как средство утверждения социального статуса 
Практическое занятие № 3 1 
Проведение тренинга вербальной коммуникации 
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Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия, 
контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 
часов 

1 2 3 
Тема 2.2. Невербальные 
средства коммуникации 

Содержание учебного материала 1 
1. Понятие невербальной коммуникации.  
2. Место и функции невербальной коммуникации в межличностном общении.  
3. Виды и правила невербальных средств 
Практическое занятие № 4 1 
Выполнение задания по применению на практике правил невербальных средств 

Тема 2.3. Особенности 
вербальных и невербальных 

коммуникаций 

Содержание учебного материала 1 
1. Особенности вербальных и невербальных коммуникаций.  
2. Сравнительная характеристика вербальных и невербальных коммуникаций.  
3. Вербальные и невербальные средства в деловом общении и способ повышения делового 
статуса 
Практическое занятие № 5 1 
Просмотр и анализ учебного фильма о своеобразии вербальных и невербальных коммуникаций 

Раздел 3. Индивидуальные 
особенности личности в 

общении 

 8 

Тема 3.1. Темперамент 
человека 

Содержание учебного материала 1 
1. Сущность феномена «темперамент человека».  
2. Виды темперамента человека и их характеристика 
Практическое занятие № 6 1 
Определение по карточкам описания вида темперамента определить своего темперамента 

Тема 3.2. Характер Содержание учебного материала 1 
1. Характер.  
2. Черты характера 
Практическое занятие № 7 1 
Составление сравнительной таблицы понятий «темперамент» и «характер» 
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Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия, 
контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 
часов 

1 2 3 
Тема 3.3. Эмоции  

и чувства 
Содержание учебного материала 1 
1. Понятие эмоций и чувств.  
2. Виды эмоциональных явлений 
Практическое занятие № 8 1 
Просмотр и обсуждение учебного фильма «Тайны мозга: эмоции» 

Тема 3.4. Высшие чувства Содержание учебного материала 1 
1. Высшие чувства.  
2. Виды высших чувств 
Практическое занятие № 9 1 
Сделать таблицу по видам высших чувств 

Раздел 4 Виды и формы 
взаимодействия 

обучающихся в условиях 
образовательной 

организации 

 2 

Тема 4.1. Виды и формы 
взаимодействия 

обучающихся в условиях 
образовательной 

организации 

Содержание учебного материала 1 
1. Виды и формы взаимодействия обучающихся в условиях образовательной организации.  
2. Моделирование ситуаций, связанных с различными аспектами учебы и жизнедеятельности 
обучающихся-инвалидов 
 
Практическое занятие № 10 1 
Взаимодействие обучающихся с работниками профессиональной образовательной 
организации по заданию преподавателя 
 

Раздел 5. Основные 
коммуникативные барьеры и 

 3 
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Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия, 
контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 
часов 

1 2 3 
пути их преодоления в 

межличностном общении 
Тема 5.1. Основные 

коммуникативные барьеры и 
пути их преодоления в 

межличностном общении 

Содержание учебного материала 2 
1. Понятие «коммуникативный барьер».  
2. Основные виды коммуникативных барьеров.  
3. Правила и принципы построения эффективной коммуникации.  
4. Понятие «конфликт».  
5. Стратегия поведения при конструктивных конфликтах.  
6. Управление конфликтами 
Практическое занятие № 11 1 
Изучение правил поведения в конфликтных ситуациях 

Раздел 6. Спор.  
Стратегия спора 

 2 

Тема 6.1. Спор. Стратегия 
спора. 

Содержание учебного материала 1 
1. Спор.  
2. Стратегия спора.  
3. Дискуссия 
Практическое занятие № 12 1 
Изучение способов ведения дискуссии 

Раздел 7. Способы 
психологической защиты 

 3 

Тема 7.1. Способы 
психологической защиты 

Содержание учебного материала 1 
1. Понятие «психологическая защита».  
2. Понятие «энергетическая защита».  
3. Основные приемы психологической защиты 
Практическое занятие № 13 2 
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Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия, 
контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 
часов 

1 2 3 
Анализ психологических механизмов защиты личности от негативных, травмирующих 
переживаний, способы адаптации 

Раздел 8. Деловое общение. 
Деловая этика. Имидж 

 4 

Тема 8.1. Деловое общение. 
Деловая этика. Имидж 

Содержание учебного материала 2 
1. Понятие и виды делового общения.  
2. Понятие «деловая этика».  
3. Основные понятия и нормы морали современного общества.  
4. Имидж. Понятие, функции имиджа 
Практическое занятие № 14 2 
Составление профиля личного имиджа 

Раздел 9. Формы, методы, 
технологии само 

презентации 

 4 

Тема 9.1. Формы, методы, 
технологии само 

презентации. 

Содержание учебного материала 2 
1. Понятие «самопрезентация».  
2. Формы, методы, технологии само презентации.  
3. Правила активного стиля общения и успешной самопрезентации и деловой коммуникации 
Практическое занятие № 15 2 
Анализ эффективных способов подготовки и прохождения собеседования. Разработка своего 
резюме 

Консультации (если предусмотрены) 0 
Зачет (промежуточная аттестация по адаптационной учебной дисциплине) 0 
Всего 36 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ АДАПТАЦИОННОЙ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
3.1. Требования к материально-техническому обеспечению 
 
Реализация примерной программы адаптационной учебной дисциплины требует наличия 

учебного кабинета адаптационных учебных дисциплин. 
 
Оборудование учебного кабинета: 
- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 
- комплект раздаточного учебного материала, компьютерных презентаций по темам 

адаптационной учебной дисциплины. 
 
Технические средства обучения: 
- ноутбук; 
- аудиоколонки; 
- мультимедийный проектор; 
- цифровые аудио-видео записи. 
 
Специальное материально-техническое оснащение образовательной деятельности для 

обучающихся с ОВЗ (обучающихся с ОВЗ и инвалидностью) с нарушениями слуха, осваивающих 
содержание настоящей адаптированной программы адаптационной учебной дисциплины,  
обеспечивается в соответствие с нормативно-правовыми актами Российской Федерации, 
методическими материалами исполнительных органов государственной власти Российской 
Федерации, в частности письмом министерства образования и науки Российской Федерации от 18 
марта 2014 года № 06-281 «О направлении Требований» (вместе с «Требованиями к организации 
образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 
здоровья в профессиональных образовательных организациях, в том числе оснащенности 
образовательного процесса», утвержденными министерством образования и науки Российской 
Федерации 26 декабря 2013 года № 06-2412вн). 

 
Организация рабочего места для обучающихся с общими соматическими 

заболеваниями:  
создаются специальные условия в соответствии с рекомендациями психолого-медико-

педагогической комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления 
инвалидности, выданной федеральным государственным учреждением медико-социальной 
экспертизы (далее - справка) в соответствии со спецификой соматического заболевания. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 
образовательном процессе.  

 
3.2.1. Основные издания 
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1. Шарков, Ф.И. Интегрированные коммуникации: массовые коммуникации и 
медиапланирование: учебное пособие / Ф.И. Шарков, В.Н. Бузин. – Москва: Дашкович и К, 2014. 

2. Шарков, Ф.И. Коммуникология: основы теории коммуникации: учебник для бакалавров / 
Ф.И. Шарков. – Москва: Дашков и К, 2014. 

 
3.2.2. Дополнительные издания  
1. Проектная деятельность в развитой информационной среде образовательного 

учреждения: учебное пособие для системы дополнительного профессионального образования / С.М. 
Авдеева, Л.Ю. Белкина, А.А. Елизаров, Е.В. Алексеева. – Москва, 2014.  

2. Скаженик, Е.Н. Практикум по деловому общению: учебное пособие / Е.Н. Скаженик. – 
Таганрог: Изд-во ТРТУ, 2005 – URL: http://www.aup.ru/ books/m96/. 

3. Учебно-методический комплекс дисциплины «Деловые коммуникации»,                 2014 – 
URL: http://www.volgmed.ru/uploads/files/2015-6/44722-umkd_delovye_ kommunikacii.pdf. 

4. Книжная поисковая система «ebdb.ru». – URL: http://www.ebdb.ru. 
5. Опорные конспекты занятий педагогов для обучающихся с ОВЗ. – URL: 

http://spedkoll.ru/opornye-konspekty. 
6. Учебный центр – корпоративное обучение. Библиотека успешного бизнесмена – URL: 

http://www.classs.ru. 
 
3.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса 
 
Реализация программы обеспечивается педагогическими работниками образовательной 

организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на 
условиях гражданско-правового договора. 

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 не реже одного раза в три года. 

Педагогические работники, участвующие в реализации программы, должны быть 
ознакомлены с психолого-физиологическими особенностями обучающихся инвалидов и 
обучающихся с ОВЗ и учитывать их при организации образовательного процесса. Они должны быть 
ознакомлены с технологическими, методическими и психологическими аспектами обучения, 
учитывать специфические особенности обучения, в зависимости от имеющихся у обучающихся 
ограничений возможностей здоровья. Преподаватели, участвующие в реализации адаптированной 
основной образовательной программы среднего профессионального образования, должны иметь 
необходимые знания. 

С целью комплексного сопровождения образовательного процесса обучающихся с инвалидов 
и/или лиц с ОВЗ и в рамках реализации адаптированной образовательной программы привлекаются 
специалисты психолого-педагогического, в том числе тьюторского, сопровождения: педагоги-
психологи, социальные педагоги, тьюторы, ассистенты, специалисты по специальным техническим 
и программным средствам обучения и другие специалисты. 
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3.4. Методики и технологии обучения лиц с ОВЗ. 
 
В процессе организации образовательной деятельности по настоящей адаптированной 

программе адаптационной учебной дисциплины могут применяться следующие методики и 
технологии обучения и воспитания глухих обучающихся, методы и приемы работы:  

- технология личностно-ориентированного обучения (воспитания); 
- технология индивидуализации обучения (воспитания);  
- технология дифференцированного обучения; 
- информационно-коммуникационные технологии обучения;  
- технология обучения без принуждения; 
- технология рефлексии; 
- методика программированного обучения; 
- технология модульного обучения; 
- технологии проектного обучения; 
- интерактивные технологии обучения; 
- дистанционные образовательные технологии; 
- технология воспитания в деятельности;  
- методика нравственного воспитания личности;  
- технология трудового воспитания;  
- методика воспитания толерантности; 
- технология разноуровневого обучения; 
- игровые технологии обучения (воспитания);  
- здоровьесберегающие технологии; 
- использование обучающей и воспитывающей информации, не перегруженной лишними 

сведениями; 
- применение технологии обратной связи от обучающихся; 
- наличие системы заданий, обеспечивающих систематизацию вербального материала, его 

схематизацию, перевод в таблицы, схемы, опорные тексты, глоссарий; 
- разделение изучаемого материала на небольшие логические блоки; 
- увеличение доли конкретного материала и соблюдение принципа от простого к сложному 

при объяснении материала; 
- наличие четкой системы и алгоритма организации самостоятельной работы обучающихся 

и проверки заданий с обязательной корректировкой (при необходимости) и соответствующими 
комментариями; 

- обеспечение практики опережающего чтения, когда обучающиеся заранее знакомятся с 
материалом и выделяют незнакомые и непонятные слова и фрагменты; 

- обеспечение систематического контроля успеваемости обучающихся за счет проведения 
предварительной, текущей, промежуточной, итоговой системы контроля усвоения ими знаний, 
умений, освоения опыта и компетенций; 

- использование в процессе обучения заданий для обучающихся на активизацию их 
познавательной деятельности: на сопоставление, поиск недостающей информации, обобщение, 
систематизацию и др.; 

- соблюдение требований к предъявляемым учебным текстам: разбивка текста на части; 
выделение опорных смысловых пунктов; использование наглядных средств; 

- активизация наглядных представлений об изучаемом объекте; 
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- предоставление возможности обучающимся соотносить воспринимаемый вербальный 
материал с графическим; 

- включение обучающихся в групповую деятельность; 
- обеспечение системы заданий, формирующих у обучающегося умение представлять и 

защищать результаты своей работы; 
- создание условий для развития способности к организации эффективного делового 

общения. 
 

Результаты обучения 
(освоенные умения,  
усвоенные знания) 

Формы и методы контроля  
и оценки результатов обучения 

1 2 
Умения:   
- толерантно воспринимать и правильно оценивать 

людей, включая их индивидуальные 
характерологические особенности, цели, мотивы, 
намерения, состояния 

групповые беседы, обсуждения, 
дискуссии 
 

- выбирать такие стиль, средства, приемы общения, 
которые бы с минимальными затратами приводили к 
намеченной цели общения 

практические занятия  
 

- находить пути преодоления конфликтных ситуаций, 
встречающихся как в пределах учебной жизни, так и 
вне ее 

практические занятия  
 

- ориентироваться в новых аспектах учебы и 
жизнедеятельности в условиях профессиональной 
организации, правильно оценивать сложившуюся 
ситуацию, действовать с ее учетом 

практические занятия  
 

- эффективно взаимодействовать в команде практические занятия в группах 
 

- взаимодействовать со структурными 
подразделениями образовательной организации, с 
которыми обучающиеся входят в контакт 

практические занятия 

- ставить задачи профессионального и личностного 
развития 

написание эссе 

Знания:  
- теоретические основы, структура и содержание 

процесса деловой коммуникации 
тестирование 

- методы и способы эффективного общения, 
проявляющиеся в выборе средств убеждения и 
оказании влияния на партнеров по общению 

тестирование 

- приемы психологической защиты личности от 
негативных, травмирующих переживаний, способы 
адаптации 

тестирование 

- способы предупреждения конфликтов и выхода из 
конфликтных ситуаций  

тестирование 

- правила активного стиля общения и успешной 
самопрезентации в деловой коммуникации 

написание эссе 
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Приложение 5.2 к ПАОП по специальности 19.02.11. Технология продуктов питания из 
растительного сырья «АД.02 Психология  личности и профессиональное самоопределение» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ АДАПТИРОВАННОЙ ПРОГРАММЫ 
АДАПТАЦИОННОЙ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«АД.02 Психология личности и профессиональное самоопределение» 
 

1.1. Место адаптационной дисциплины в структуре адаптированной основной 
образовательной программы:  

Учебная дисциплина «АД.02 Психология личности и профессиональное самоопределение» 
является обязательной частью адаптационного учебного цикла примерной адаптированной 
основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 
Технология продуктов питания из растительного сырья. 

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения адаптационной дисциплины: 
В рамках адаптированной программы адаптационной учебной дисциплины обучающимися 

осваиваются умения и знания 
 

Умения Знания 
- применять на практике полученные 

знания и навыки в различных условиях 
профессиональной деятельности и 
взаимодействия с окружающими; 

- толерантно воспринимать и адекватно 
оценивать свои профессиональные и 
личностные возможности, с учетом 
индивидуальных характерологических 
особенностей, целей, мотивов, 
состояний; 

- успешно реализовывать свои 
возможности и адаптироваться к новой 
социальной, образовательной и 
профессиональной среде; 

- планировать и составлять временную 
перспективу своего будущего; 

- на основе анализа современного рынка 
труда, ограничений здоровья и 
требований профессии осуществлять 
осознанные и адекватный 
профессиональный выбор, и выбор 
собственного пути профессионального 
обучения. 

 

- необходимую терминологию по 
психологии личности и 
профессиональному самоопределению, 
основы и сущность профессионального 
самоопределения; основные принципы 
и технологии выбора профессии; 

- современное состояние рынка труда, 
мир профессий и предъявляемых 
профессией требований к 
психологическим особенностям 
человека, его здоровью; 

- понятие о структуре личности, 
самосознании, мотивационно-
потребностной сфере, направленности 
личности; 

- методы и формы саморазвития в 
межличностной и профессиональной 
сферах, а также поиска необходимой 
информации для эффективной 
организации учебной и будущей 
профессиональной деятельности. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ АДАПТАЦИОННОЙ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем адаптационной учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 
Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 
в т.ч. в форме практической подготовки 29 
в т. ч.: 

теоретическое обучение 18 
лабораторные работы - 
практические занятия 18 

Самостоятельная работа  - 
Промежуточная аттестация - 
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2.2. Тематический план и содержание адаптационной учебной дисциплины  

Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия, 
контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 
часов 

1 2 3 
Раздел 1. Психология 

личности человека и ее 
становление 

 6 

Тема 1.1. Понятие о 
личности. Социализация и 

ее этапы 

Содержание учебного материала 2 
1. Понятия «личность», «индивид», «индивидуальность». 
2. Понятия «социализация». Этапы социализации 
Практическое занятие № 1 1 
Сравнение понятий «личность», «индивид», «индивидуальность» 

Тема 1.2. Структура 
личности 

Содержание учебного материала 2 
1. Структура личности в психологии. 
2. Понятие «Я-концепция» 
Практические занятия № 2 1 
Исследование своей самооценки  

Раздел 2. 
Профессиональное 
самоопределение  

 10 

Тема 2.1. Психология 
профессиональной 

деятельности 

Содержание учебного материала 2 
1. Понятия «деятельность» и «профессия». 
2. Типы профессий. 
3. Атлас новых профессий 
Практические занятия № 3 1 
Проведение тренинга «Мир профессий» 
Содержание учебного материала 2 
1. Понятие «профессиональное самоопределение» и его компоненты. 



370 
 

Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия, 
контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 
часов 

1 2 3 
Тема 2.2. Сущность 
профессионального 

самоопределения 

2. Стадии профессионального становления личности 
Практическое занятие № 4 1 
Заполнение таблицы «Профессиональное самоопределение на разных стадиях возрастного 
развития человека» 

Тема 2.3. Выбор профессии Содержание учебного материала 1 
1. Проблемы выбора профессии. 
2. Внешние и внутренние факторы выбора профессии 
Практическое занятие № 5 1 
Составление схемы «Секреты» выбора профессии («хочу» — «могу» — «надо»)» 

Тема 2.4. Трудности в 
выборе профессии 

Содержание учебного материала 1 
1. Ошибки выбора профессии. 
2. Кризисы профессионального становления личности 
 
Практическое занятие № 6 1 
Заполнение таблицы «Кризисы профессионального становления личности» 

Раздел 3. Личностные 
регуляторы выбора 

профессии 

 8 

Тема 3.1. Психические 
процессы и волевая 

регуляция деятельности 
человека 

Содержание учебного материала 1 
1. Психические познавательные процессы. 
2. Воля. Волевая регуляция деятельности человека.  
Практическое занятие № 7 1 
Определение волевой регуляции  

Тема 3.2. Характер и 
темперамент личности, 
способности личности 

Содержание учебного материала 1 
1. Понятия «характер» и «темперамент». 
2. Типы темперамента. 
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Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия, 
контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 
часов 

1 2 3 
3. Задатки и способности личности  
Практическое занятие № 8 1 
Изучение личностных качеств  

Тема 3.3. Направленность 
личности 

Содержание учебного материала 1 
1. Понятия «потребность», «мотивация», «направленность личности». 
2. Мотивы выбора профессии и ценностные ориентаций. 
3. Интересы и склонности человека 
Практическое занятие № 9 1 
Изучение личных мотивов и ценностных ориентаций  

Тема 3.4. Самопознание и 
саморазвитие личности 

Содержание учебного материала 1 
1. Понятие «самопознание» и «саморазвитие». 
2. Развитие человека как субъекта деятельности. 
3. Техники саморазвития 
Практическое занятие № 10 1 
Составление плана по самовоспитанию 

Раздел 4. 
Профессиональное 

развитие 

 12 

Тема 4.1. 
Профессиональные планы 

Содержание учебного материала 1 
1. Понятие «профессиональные планы». 
2. Схема построения личной профессиональной перспективы 
Практическое занятие № 11 2 
Составление личной схемы профессионального плана 

Тема 4.2. Составление 
резюме 

Содержание учебного материала 1 
1. Понятие «резюме». 
2. Правила составления резюме 
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Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия, 
контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 
часов 

1 2 3 
Практическое занятие № 12 2 
Составление резюме 

Тема 4.3. Особенности 
прохождения 
собеседования 

Содержание учебного материала 1 
1. Правила подготовки к собеседованию.  
2. Правила прохождения собеседования 
Практическое занятие № 13 2 
Проведение тренинга «Собеседование» 

Тема 4.4. Карьера и 
карьерное развитие 

Содержание учебного материала 1 
1. Понятие «карьера». 
2. Виды карьер. 
Практическое занятие № 14 2 
Сравнение особенностей карьеры у женщин и мужчин 

Консультации (если предусмотрены) 0 
Зачет (промежуточная аттестация по адаптационной учебной дисциплине)  0 
Всего 36 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ АДАПТАЦИОННОЙ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
3.1. Требования к материально-техническому обеспечению 
 
Реализация примерной программы адаптационной учебной дисциплины требует наличия 

учебного кабинета адаптационных учебных дисциплин. 
 
Оборудование учебного кабинета: 
- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 
- комплект раздаточного учебного материала, компьютерных презентаций по разделам 

адаптационной учебной дисциплины. 
 
Технические средства обучения: 
- ноутбук; 
- аудиоколонки; 
- мультимедийный проектор. 
 
Специальное материально-техническое оснащение образовательной деятельности для 

обучающихся с ОВЗ (обучающихся с ОВЗ и инвалидностью) с нарушениями слуха, осваивающих 
содержание настоящей адаптированной программы адаптационной учебной дисциплины,  
обеспечивается в соответствие с нормативно-правовыми актами Российской Федерации, 
методическими материалами исполнительных органов государственной власти Российской 
Федерации, в частности письмом министерства образования и науки Российской Федерации от 18 
марта 2014 года № 06-281 «О направлении Требований» (вместе с «Требованиями к организации 
образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 
здоровья в профессиональных образовательных организациях, в том числе оснащенности 
образовательного процесса», утвержденными министерством образования и науки Российской 
Федерации 26 декабря 2013 года № 06-2412вн). 

 
Организация рабочего места для обучающихся с общими соматическими 

заболеваниями:  
создаются специальные условия в соответствии с рекомендациями психолого-медико-

педагогической комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления 
инвалидности, выданной федеральным государственным учреждением медико-социальной 
экспертизы (далее - справка) в соответствии со спецификой соматического заболевания. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 
образовательном процессе.  

 
3.2.1. Основные издания 
1. Зеер, Э.Ф. Основы профориентологии / Э.Ф. Зеер, А.М. Павлова, Н.О. Садовникова. – М.: 

Высшая школа, 2011. – 240 с. 
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2. Исмагилова, Ф.С. Основы профессионального консультирования: учеб. пособие / Ф.С. 
Исмагилова; науч.ред. Э.Ф. Зеер. – М.; Воронеж, 2013. – 256 с. 

3. Климов Е.А. Психология профессионального самоопределения: учеб. пособие/ Е.А. 
Климов; ред. И. Чистяковой. – 5-е изд., перераб. и доп. – М.: Академия, 2012. – 304 с. 

4. Пряжников, Н.С. Профессиональное самоопределение. Теория и практика: учеб. пособие / 
Н.С. Пряжников. – М.: Академия, 2014. – 320 с. 

5. Пряжникова, Е.Ю. Профориентация: учеб. пособие / Е.Ю. Пряжникова, Н.С. Пряжников. – 
5-е изд., испр. и доп. – М.: Академия, 2012. – 496 с. 

6. Психология: учебник и практикум для СПО / А.С. Обухов [и др.]; под общ. ред. А.С. 
Обухова. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: Изд-во Юрайт, 2017. – 404 с.  

7. Психология и педагогика: учебник для СПО: в 2 ч. Ч. 1. Психология /  В.А. Сластенин [и 
др.]; отв. ред. В.А. Сластенин, В.П. Каширин. – М.: Юрайт, 2017. – 232 с. 

 
3.2.2. Дополнительные издания  
1. Выборнова, В.В. Актуализация проблем профессионального самоопределения молодежи / 

В.В. Выборнова, Е.А. Дунаева // Социологические исследования.– 2006. – № 4. – С. 99 – 105. 
2. Носс, И.Н. Профессиографический аспект профессиональной психодиагностики / И.Н.  

Носс // Мир психологии. – 2006. – № 3. – С. 192 – 203. 
3. Рогов, Е.И. Выбор профессии. Становление профессионала / Е.И. Рогов. –                                    

М., 2003. – 336 с. 
4. Самоопределение личности школьника в профильном обучении: Учеб.- метод. пособие / 

под ред. А.П. Тряпицыной. – СПб.: КАРО, 2013. – 352 с. 
5. Собчик, Л.Н. Психодиагностика в профориентации и кадровом отборе / Л.Н. Собчик. – 

СПб.: Речь, 2011. – 72 с. 
  
3.2.3. Интернет-ресурсы. 

1. Научная электронная библиотека – крупнейший российский информационный портал в 
области науки  http://www.ido.edu.ru/psychology. 

2. Российская государственная библиотека  http://www.rsl.ru/. 
3. Электронная библиотека портала Auditorium.ru: http://www.auditorium.ru. 
4. Центр тестирования и развития [Электронный ресурс]: Гуманитарные технологии. 

Профориентация: Кем стать. URL: http: //www. proforientator.ru/ (дата обращения: 23.01.2013). 
5. Школьный психолог [Электронный ресурс]. URL: http://psy.1september.ru/ (дата обращения: 

23.01.2013). 
6. Academia [Электронный ресурс]: Издательский центр «Академия». www.acade-mia-

moscow.ru (дата обращения: 23.01.2013). 
 
3.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса 
 
Реализация программы обеспечивается педагогическими работниками образовательной 

организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на 
условиях гражданско-правового договора. 

https://www.google.com/url?q=http://www.ido.edu.ru/psychology&sa=D&ust=1600832264472000&usg=AOvVaw0pTVEdX9q2WAIzhqGZvDl1
https://www.google.com/url?q=http://www.rsl.ru/&sa=D&ust=1600832264473000&usg=AOvVaw0exdFfntKITqbf8lrl3jXj
http://www.auditorium.ru/
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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 не реже одного раза в три года. 

Педагогические работники, участвующие в реализации программы, должны быть 
ознакомлены с психолого-физиологическими особенностями обучающихся инвалидов и 
обучающихся с ОВЗ и учитывать их при организации образовательного процесса. Они должны быть 
ознакомлены с технологическими, методическими и психологическими аспектами обучения, 
учитывать специфические особенности обучения, в зависимости от имеющихся у обучающихся 
ограничений возможностей здоровья. Преподаватели, участвующие в реализации адаптированной 
основной образовательной программы среднего профессионального образования, должны иметь 
следующие необходимые знания:  

- об особенностях психофизического развития обучающихся с нарушениями зрения; 
 - в области методик, технологий, подходов в организации образовательного процесса для 

обучающихся с нарушением зрения; 
 - о специфическом инструментарии и возможностях, позволяющих технически осуществлять 

процесс обучения. 
С целью комплексного сопровождения образовательного процесса обучающихся с инвалидов 

и/или лиц с ОВЗ и в рамках реализации адаптированной образовательной программы привлекаются 
специалисты психолого-педагогического, в том числе тьюторского сопровождения: педагоги-
психологи, социальные педагоги, тьюторы, ассистенты, специалисты по специальным техническим 
и программным средствам обучения и другие специалисты. 

 
3.4. Методики и технологии обучения лиц с ОВЗ. 
 
В процессе организации образовательной деятельности по настоящей адаптированной 

программе адаптационной учебной дисциплины могут применяться следующие методики и 
технологии обучения и воспитания глухих обучающихся, методы и приемы работы:  

- технология личностно-ориентированного обучения (воспитания); 
- технология индивидуализации обучения (воспитания);  
- технология дифференцированного обучения; 
- информационно-коммуникационные технологии обучения;  
- технология обучения без принуждения; 
- технология рефлексии; 
- методика программированного обучения; 
- технология модульного обучения; 
- технологии проектного обучения; 
- интерактивные технологии обучения; 
- дистанционные образовательные технологии; 
- технология воспитания в деятельности;  
- методика нравственного воспитания личности;  
- технология трудового воспитания;  
- методика воспитания толерантности; 
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- технология разноуровневого обучения; 
- игровые технологии обучения (воспитания);  
- здоровьесберегающие технологии; 
- использование обучающей и воспитывающей информации, не перегруженной лишними 

сведениями; 
- применение технологии обратной связи от обучающихся; 
- наличие системы заданий, обеспечивающих систематизацию вербального материала, его 

схематизацию, перевод в таблицы, схемы, опорные тексты, глоссарий; 
- разделение изучаемого материала на небольшие логические блоки; 
- увеличение доли конкретного материала и соблюдение принципа от простого к сложному 

при объяснении материала; 
- наличие четкой системы и алгоритма организации самостоятельной работы обучающихся 

и проверки заданий с обязательной корректировкой (при необходимости) и соответствующими 
комментариями; 

- обеспечение практики опережающего чтения, когда обучающиеся заранее знакомятся с 
материалом и выделяют незнакомые и непонятные слова и фрагменты; 

- обеспечение систематического контроля успеваемости обучающихся за счет проведения 
предварительной, текущей, промежуточной, итоговой системы контроля усвоения ими знаний, 
умений, освоения опыта и компетенций; 

- использование в процессе обучения заданий для обучающихся на активизацию их 
познавательной деятельности: на сопоставление, поиск недостающей информации, обобщение, 
систематизацию и др.; 

- соблюдение требований к предъявляемым учебным текстам: разбивка текста на части; 
выделение опорных смысловых пунктов; использование наглядных средств; 

- активизация наглядных представлений об изучаемом объекте; 
- предоставление возможности обучающимся соотносить воспринимаемый вербальный 

материал с графическим; 
- включение обучающихся в групповую деятельность; 
- обеспечение системы заданий, формирующих у обучающегося умение представлять и 

защищать результаты своей работы; 
- создание условий для развития способности к организации эффективного делового 

общения. 
 

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ   

АДАПТАЦИОННОЙ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Результаты обучения 
(освоенные умения,  
усвоенные знания) 

Формы и методы контроля  
и оценки результатов обучения 

1 2 
Умения:   
- применять на практике полученные знания и навыки в 

различных условиях профессиональной деятельности и 
взаимодействия с окружающими 

практические занятия № 10, 12, 13, 
14;  
тестирование; 
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Результаты обучения 
(освоенные умения,  
усвоенные знания) 

Формы и методы контроля  
и оценки результатов обучения 

1 2 
- толерантно воспринимать и адекватно оценивать свои 

профессиональные и личностные возможности, с 
учетом индивидуальных характерологических 
особенностей, целей, мотивов, состояний 

практические занятия № 2, 7, 8, 9;  
тестирование; 
 

- успешно реализовывать свои возможности и 
адаптироваться к новой социальной, образовательной и 
профессиональной среде 

практические занятия № 3, 5, 6, 10, 
11, 12, 13;  
тестирование; 

- планировать и составлять временную перспективу 
своего будущего 

практические занятия № 4, 10, 11;  
тестирование; 

- на основе анализа современного рынка труда, 
ограничений здоровья и требований профессии 
осуществлять осознанные и адекватный 
профессиональный выбор, и выбор собственного пути 
профессионального обучения 

практические занятия № 1, 3, 5;  
тестирование; 
 

Знания:  
- необходимая терминология по психологии личности и 

профессиональному самоопределению, основы и 
сущность профессионального самоопределения; 
основные принципы и технологии выбора профессии 

тестирование 

- современное состояние рынка труда, мир профессий и 
предъявляемых профессией требований к 
психологическим особенностям человека, его здоровью 

тестирование 

- понятие о структуре личности, самосознании, 
мотивационно-потребностной сфере, направленности 
личности, психических процессов и способностей 

тестирование 

- методы и формы саморазвития в межличностной и 
профессиональной сферах, а также поиска 
необходимой информации для эффективной 
организации учебной и будущей профессиональной 
деятельности 

тестирование 
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Приложение 5.3 к ПАОП по специальности 19.02.11. Технология продуктов питания из 
растительного сырья «АД.03 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ АДАПТИРОВАННОЙ ПРОГРАММЫ 
АДАПТАЦИОННОЙ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«АД.03 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний» 
 

1.1. Место адаптационной дисциплины в структуре адаптированной основной 
образовательной программы:  

Учебная дисциплина «АД.03 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний» 
является обязательной частью адаптационного учебного цикла примерной адаптированной 
основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 
Технология продуктов питания из растительного сырья. 

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения адаптационной дисциплины: 
В рамках адаптированной программы адаптационной учебной дисциплины обучающимися 

осваиваются умения и знания 
 

Умения Знания 
- использовать нормы позитивного 

социального поведения; 
- использовать свои права адекватно 

законодательству; 
- обращаться в надлежащие органы за 

квалифицированной помощью; 
- анализировать и осознанно применять 

нормы закона с точки зрения 
конкретных условий их реализации; 

- составлять необходимые заявительные 
документы; 

- составлять резюме, осуществлять 
самопрезентацию при трудоустройстве; 

- использовать приобретенные знания и 
умения в различных жизненных и 
профессиональных ситуациях 

- механизмы социальной адаптации; 
- основополагающие международные 

документы, относящиеся к правам 
инвалидов; 

- основы гражданского и семейного 
законодательства; 

- основы трудового законодательства, 
особенности регулирования труда 
инвалидов; 

- основные правовые гарантии инвалидам 
в области социальной защиты и 
образования; 

- функции органов труда и занятости 
населения 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ АДАПТАЦИОННОЙ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем адаптационной учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 
Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 
в т.ч. в форме практической подготовки 29 
в т. ч.: 

теоретическое обучение 18 
лабораторные работы - 
практические занятия 18 

Самостоятельная работа  - 
Промежуточная аттестация - 
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2.2. Тематический план и содержание адаптационной учебной дисциплины  

Наименование разделов  
и тем 

Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия,  
контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

Объем  
часов 

1 2 3 
Раздел 1. Социальная 

адаптация 
 4 

Тема 1.1. Социальная 
адаптация: понятие, 

примеры, виды, цели, 
этапы 

Содержание учебного материала 2 
1. Понятие «социальная адаптация».  
2. Примеры социальной адаптации.  
3. Виды социальной адаптации.  
4. Цели социальной адаптации.  
5. Этапы социальной адаптации 
Практическое занятие № 1 2 
Составление схемы социально-психологической адаптации 

Раздел 2. Конвенции ООН 
о правах инвалидов 

 4 

Тема 2.1. Содержание 
Конвенции ООН о правах 

инвалидов 

Содержание учебного материала 2 
1. Конвенции ООН о правах инвалидов как международный документ. 
2. Содержание Конвенции ООН о правах инвалидов 
Практическое занятие № 2 2 
Анализ основных статей Конвенции ООН о правах инвалидов 

Раздел 3. Российское 
законодательство об 

инвалидах 

 10 

Тема 3.1. Общие 
положения Федерального 
закона от 24 ноября 1995 

года № 181-ФЗ «О 

Содержание учебного материала 2 
1. Структура Федерального закона «О социальной защите инвалидов в Российской 

Федерации». 
2. Общее содержание 181-ФЗ «О социальной защите инвалидов в Российской Федерации» 
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Наименование разделов  
и тем 

Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия,  
контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

Объем  
часов 

1 2 3 
социальной защите 

инвалидов в Российской 
Федерации» 

Практическое занятие № 3 1 
1. Конспектирование глав Федерального закона «О социальной защите инвалидов в 

Российской Федерации» по заданию преподавателя. 
2. Составление словарика терминов по теме «Общие положения Федерального закона от 24 

ноября 1995 года № 181-ФЗ «О социальной защите инвалидов в Российской Федерации»» 
Тема 3.2. Перечень 

гарантий инвалидам в 
Российской Федерации 

Содержание учебного материала 1 
1. Понятие «гарантии гражданину». 
2. Перечень гарантий инвалидам в РФ 
Практическое занятие № 4 1 
Выбор гарантий для каждого гражданина 

Тема 3.3. Медико-
социальная экспертиза 

Содержание учебного материала 2 
1. Сущность медико-социальной экспертизы (МСЭ). 
2. Порядок направления гражданина на МСЭ. 
3. Проведение МСЭ 
Практическое занятие № 5 1 
Составление таблицы по группам инвалидности. 

Тема 3.4. Реабилитация 
инвалидов. 

Индивидуальная 
программа реабилитации 

Содержание учебного материала 1 
1. Реабилитация инвалидов.  
2. Индивидуальная программа реабилитации (ИПР) 
Практическое занятие № 6 1 
Подготовка письменного ответа на вопрос «Государственная политика в области 
профессиональной подготовки инвалидов» 

Раздел 4. Основы 
гражданского 

законодательства 

 18 

Содержание учебного материала 2 
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Наименование разделов  
и тем 

Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия,  
контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

Объем  
часов 

1 2 3 
Тема 4.1. Основы 

гражданского права 
1. Основы гражданского права. 
2. Система гражданского права 
Практическое занятие № 7 1 
Составление сравнительной таблицы понятий «правоспособность» и «дееспособность». 
Практическое занятие № 8 1 
Составление схемы «Виды юридического лица» 

Тема 4.2. Основы 
семейного права 

Содержание учебного материала 2 
1. Понятие семейного права.  
2. Семейный кодекс 
Практическое занятие № 9 1 
Решение ситуационных задач по правам и обязанностям родителей 
Практическое занятие № 10 1 
Решение ситуационных задач по правам и обязанностям детей 
Практическое занятие № 11 2 
Составление проекта брачного договора 

Тема 4.3. Основы 
трудового права 

Содержание учебного материала 2 
1. Основы трудового права.  
2. Особенности регулирования труда отдельных категорий граждан (инвалидов, женщин, 

несовершеннолетних и т.д.) 
Практическое занятие № 12 1 
Решение ситуационных задач по теме «Основы трудового права» 
Практическое занятие № 13 1 
Подготовка письменного ответа на вопрос «Как регулируется труд инвалидов и лиц с 
ограниченными возможностями здоровья?» 
Содержание учебного материала 2 
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Наименование разделов  
и тем 

Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия,  
контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

Объем  
часов 

1 2 3 
Тема 4.4. Основы 
трудоустройства 

инвалидов 

1. Основы трудоустройства инвалидов.  
2. Квотирование рабочих мест 
Практическое занятие № 14 1 
Решение ситуационных задач по вопросам заключения и расторжения трудового договора, 
рабочего времени и времени отдыха работника, применения дисциплинарных взысканий. 
Практическое занятие № 15 1 
Поиск по базам данных Министерства труда и занятости Российской Федерации вакансии для 
будущей работы 

Консультации (если предусмотрены) 0 
Зачет (промежуточная аттестация по адаптационной учебной дисциплине) 0 
Всего 36 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ АДАПТАЦИОННОЙ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
3.1. Требования к материально-техническому обеспечению 
 
Реализация примерной программы адаптационной учебной дисциплины требует наличия 

учебного кабинета адаптационных учебных дисциплин. 
 
Оборудование учебного кабинета: 
- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 
- комплект раздаточного учебного материала, компьютерных презентаций по темам 

адаптационной учебной дисциплины. 
 
Технические средства обучения: 
- ноутбук; 
- аудиоколонки; 
- мультимедийный проектор; 
- цифровые аудио-видео записи. 
 
Специальное материально-техническое оснащение образовательной деятельности для 

обучающихся с ОВЗ (обучающихся с ОВЗ и инвалидностью) с нарушениями слуха, осваивающих 
содержание настоящей адаптированной программы адаптационной учебной дисциплины,  
обеспечивается в соответствие с нормативно-правовыми актами Российской Федерации, 
методическими материалами исполнительных органов государственной власти Российской 
Федерации, в частности письмом министерства образования и науки Российской Федерации от 18 
марта 2014 года № 06-281 «О направлении Требований» (вместе с «Требованиями к организации 
образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 
здоровья в профессиональных образовательных организациях, в том числе оснащенности 
образовательного процесса», утвержденными министерством образования и науки Российской 
Федерации 26 декабря 2013 года № 06-2412вн). 

 
Организация рабочего места для обучающихся с общими соматическими 

заболеваниями:  
создаются специальные условия в соответствии с рекомендациями психолого-медико-

педагогической комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления 
инвалидности, выданной федеральным государственным учреждением медико-социальной 
экспертизы (далее - справка) в соответствии со спецификой соматического заболевания. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 
образовательном процессе.  
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3.2.1. Основные издания 
1. Гражданский кодекс Российской Федерации [Электронный ресурс] / КонсультантПлюс. – 

Электрон. текстовые дан. – М.: КонсультантПлюс. – URL: 
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_5142/. 

2. Конвенция ООН о правах ребенка [Электронный ресурс] / КонсультантПлюс. – Электрон. 
текстовые дан. – М.: КонсультантПлюс. – URL: 
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_9959/. 

3. Конвенция ООН о правах инвалидов [Электронный ресурс] / Консультант                             
Плюс. – Электрон. текстовые дан. – М.: КонсультантПлюс. – URL: 
https://login.consultant.ru/?returnUrl=req%3Ddoc%26base%3DINT%26n% 
3D53137&cameFromForkPage=1&demo=1. 

4. Конституция Российской Федерации [Электронный ресурс] / КонсультантПлюс. – 
Электрон. текстовые дан. – М.: КонсультантПлюс. – URL: 
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_28399/. 

5. Трудовой кодекс Российской Федерации [Электронный ресурс] / КонсультантПлюс. – 
Электрон. текстовые дан. – М.: КонсультантПлюс. – URL:  
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_34683/. 

 
3.2.2. Дополнительные издания  
1. Аналитические справки КонсультантПлюс по применению законодательных и 

нормативно-правовых документов. 
 
3.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса 
 
Реализация программы обеспечивается педагогическими работниками образовательной 

организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на 
условиях гражданско-правового договора. 

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 не реже одного раза в три года. 

Педагогические работники, участвующие в реализации программы, должны быть 
ознакомлены с психолого-физиологическими особенностями обучающихся инвалидов и 
обучающихся с ОВЗ и учитывать их при организации образовательного процесса. Они должны быть 
ознакомлены с технологическими, методическими и психологическими аспектами обучения, 
учитывать специфические особенности обучения, в зависимости от имеющихся у обучающихся 
ограничений возможностей здоровья. Преподаватели, участвующие в реализации адаптированной 
основной образовательной программы среднего профессионального образования, должны иметь 
следующие необходимые знания:  

- об особенностях психофизического развития обучающихся с нарушениями зрения; 
 - в области методик, технологий, подходов в организации образовательного процесса для 

обучающихся с нарушением зрения; 
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 - о специфическом инструментарии и возможностях, позволяющих технически осуществлять 
процесс обучения. 

С целью комплексного сопровождения образовательного процесса обучающихся с инвалидов 
и/или лиц с ОВЗ и в рамках реализации адаптированной образовательной программы привлекаются 
специалисты психолого-педагогического, в том числе тьюторского сопровождения: педагоги-
психологи, социальные педагоги, тьюторы, ассистенты, специалисты по специальным техническим 
и программным средствам обучения и другие специалисты. 

 
3.4. Методики и технологии обучения лиц с ОВЗ. 
 
В процессе организации образовательной деятельности по настоящей адаптированной 

программе адаптационной учебной дисциплины могут применяться следующие методики и 
технологии обучения и воспитания глухих обучающихся, методы и приемы работы:  

- технология личностно-ориентированного обучения (воспитания); 
- технология индивидуализации обучения (воспитания);  
- технология дифференцированного обучения; 
- информационно-коммуникационные технологии обучения;  
- технология обучения без принуждения; 
- технология рефлексии; 
- методика программированного обучения; 
- технология модульного обучения; 
- технологии проектного обучения; 
- интерактивные технологии обучения; 
- дистанционные образовательные технологии; 
- технология воспитания в деятельности;  
- методика нравственного воспитания личности;  
- технология трудового воспитания;  
- методика воспитания толерантности; 
- технология разноуровневого обучения; 
- игровые технологии обучения (воспитания);  
- здоровьесберегающие технологии; 
- использование обучающей и воспитывающей информации, не перегруженной лишними 

сведениями; 
- применение технологии обратной связи от обучающихся; 
- наличие системы заданий, обеспечивающих систематизацию вербального материала, его 

схематизацию, перевод в таблицы, схемы, опорные тексты, глоссарий; 
- разделение изучаемого материала на небольшие логические блоки; 
- увеличение доли конкретного материала и соблюдение принципа от простого к сложному 

при объяснении материала; 
- наличие четкой системы и алгоритма организации самостоятельной работы обучающихся 

и проверки заданий с обязательной корректировкой (при необходимости) и соответствующими 
комментариями; 

- обеспечение практики опережающего чтения, когда обучающиеся заранее знакомятся с 
материалом и выделяют незнакомые и непонятные слова и фрагменты; 
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- обеспечение систематического контроля успеваемости обучающихся за счет проведения 
предварительной, текущей, промежуточной, итоговой системы контроля усвоения ими знаний, 
умений, освоения опыта и компетенций; 

- использование в процессе обучения заданий для обучающихся на активизацию их 
познавательной деятельности: на сопоставление, поиск недостающей информации, обобщение, 
систематизацию и др.; 

- соблюдение требований к предъявляемым учебным текстам: разбивка текста на части; 
выделение опорных смысловых пунктов; использование наглядных средств; 

- активизация наглядных представлений об изучаемом объекте; 
- предоставление возможности обучающимся соотносить воспринимаемый вербальный 

материал с графическим; 
- включение обучающихся в групповую деятельность; 
- обеспечение системы заданий, формирующих у обучающегося умение представлять и 

защищать результаты своей работы; 
- создание условий для развития способности к организации эффективного делового 

общения. 
 

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ   

АДАПТАЦИОННОЙ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Результаты обучения 
(освоенные умения,  
усвоенные знания) 

Формы и методы контроля  
и оценки результатов обучения 

1 2 
Умения:   
- использовать нормы позитивного социального 

поведения; 
- практические занятия; 
- фронтальный опрос; 
- индивидуальный опрос 

- использовать свои права адекватно 
законодательству; 

- практические занятия; 
- фронтальный опрос; 
- индивидуальный опрос 

- обращаться в надлежащие органы за 
квалифицированной помощью; 

- практические занятия; 
- фронтальный опрос; 
- индивидуальный опрос 

- анализировать и осознанно применять нормы 
закона с точки зрения конкретных условий их 
реализации; 

- практические занятия; 
- фронтальный опрос; 
- индивидуальный опрос 

- составлять необходимые заявительные 
документы; 

- практические занятия; 
- фронтальный опрос; 
- индивидуальный опрос 

- составлять резюме, осуществлять 
самопрезентацию при трудоустройстве; 

- практические занятия; 
- фронтальный опрос; 
- индивидуальный опрос 



390 
 

Результаты обучения 
(освоенные умения,  
усвоенные знания) 

Формы и методы контроля  
и оценки результатов обучения 

1 2 
- использовать приобретенные знания и умения в 

различных жизненных и профессиональных 
ситуациях; 

- практические занятия; 
- фронтальный опрос; 
- индивидуальный опрос 

Знания:  
- механизмы социальной адаптации; - практические занятия; 

- фронтальный опрос; 
- индивидуальный опрос 

- основополагающие международные документы, 
относящиеся к правам инвалидов; 

- практические занятия; 
- фронтальный опрос; 
- индивидуальный опрос 

- основы гражданского и семейного 
законодательства; 

- практические занятия; 
- фронтальный опрос; 
- индивидуальный опрос 

- основы трудового законодательства, 
особенности регулирования труда инвалидов; 

- практические занятия; 
- фронтальный опрос; 
- индивидуальный опрос 

- основные правовые гарантии инвалидам в 
области социальной защиты и образования; 

- практические занятия; 
- фронтальный опрос; 
- индивидуальный опрос 

- функции органов труда и занятости населения. - практические занятия; 
- фронтальный опрос; 
- индивидуальный опрос 
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Приложение 6  Примерная программа адаптивной физической культуры 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ  
АДАПТИВНОЙ ФИЗИЧЕСКОЙ КУЛЬТУРЫ  

 
1.1. Место дисциплины в структуре адаптированной основной образовательной 

программы:  
Адаптивная физическая культура является частью физической культуры адаптированной 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.02.11. 
Технология продуктов питания из растительного сырья.  

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы адаптивной физической культуры обучающимися осваиваются умения 

и знания 
 

Умения Знания 
- использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 
укрепления здоровья, достижения 
жизненных и профессиональных 
целей. 

- роль физической культуры в 
общекультурном, профессиональном и 
социальном развитии человека;  

- основы здорового образа жизни. 
 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ АДАПТИВНОЙ ФИЗИЧЕСКОЙ КУЛЬТУРЫ  

2.1. Объем адаптационной учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 
Объем образовательной программы учебной дисциплины 164 
в т.ч. в форме практической подготовки 164 
в т. ч.: 

теоретическое обучение 6 
лабораторные работы - 
практические занятия 158 

Самостоятельная работа  - 
Промежуточная аттестация - 

 



394 
 

2.2. Тематический план и содержание адаптивной физической культуры  

Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия, 
контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 
часов 

1 2 3 
Тема 1. Физкультурно-

оздоровительная 
деятельность 

Практическое занятие № 1 6 
Инструктаж по соблюдению мер безопасности на занятиях физической культурой 
Практическое занятие № 2 
Применение физической культуры в обеспечении 

Тема 2. Легкая атлетика Практическое занятие № 3 8 
Ознакомление с техникой выполнения легкоатлетических упражнений  
Практическое занятие № 4 
Ознакомление с техникой высокого старта 
Практическое занятие № 5 
Ознакомление с техникой низкого старта 
Практическое занятие № 6 
Стартовый разгон, финиширование, бег по дистанции 
Практическое занятие № 7 
Бег по прямой с различной скоростью 
Практическое занятие № 8 
Метание теннисного мяча 
Практическое занятие № 9 
Упрощенные испытания 
Практическое занятие № 10 
Подвижные игры как активизация деятельности организма 

Тема 3. Физическое 
совершенствование 
с оздоровительной 
 направленностью 

Практическое занятие № 11 10 
Инструктаж по технике безопасности. Упражнения на развитие вестибулярного аппарата. 
Подтягивание на перекладине, поднимание туловища, сгибание и разгибание рук в упоре лежа. 
Практическое занятие № 12 
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Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия, 
контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 
часов 

1 2 3 
Упражнение на развитие вестибулярного аппарата, внимания, координации. 
Практическое занятие № 13 
Упражнения в парах, упражнения для профилактики нарушения осанки, дыхательная 
гимнастика. 
Практическое занятие № 14 
Силовые упражнения, работа на тренажерах. 
Практическое занятие № 15 
Выполнение упражнений на развитие вестибулярного аппарата, внимания, координации. 
Выполнение упражнений со скакалкой, обручем 
Практическое занятие № 16 
Выполнение упражнений для развития силы 
Практическое занятие № 17 
Упрощенные испытания 
Практическое занятие № 18 
Подвижные игры как активизация деятельности организма 

Тема 4. Спортивные игры. 
Элементы игры в 

баскетбол 
 

Практическое занятие № 19 16 
Применение техники безопасности игры. Выполнение правил игры в баскетбол 
Практическое занятие № 20 
Выполнение стойки баскетболиста. Перемещения. Остановки 
Практическое занятие № 21 
Ловля и передача мяча (с отскоком от пола), ведение поочередно левой и правой рукой 
Практическое занятие № 22 
Ведение мяча с изменением направления, скорости 
Практическое занятие № 23 
Броски мяча в корзину (с места, в движении, прыжком), техника движения руки 
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Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия, 
контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 
часов 

1 2 3 
Практическое занятие № 24 
Броски мяча в корзину в движении 
Практическое занятие № 25 
Выполнение игровых упражнений 
Практическое занятие № 26 
Игра по упрощенным правилам 

Тема 5. Спортивные игры. 
Элементы игры в волейбол 

 

Практическое занятие № 27 10 
Применение техники безопасности игры. Выполнение правил игры в волейбол 
Практическое занятие № 28 
Ознакомление с техникой передвижения в волейболе, стойки волейболиста 
Практическое занятие № 29 
Выполнение техники приема и передачи мяча двумя руками сверху над собой 
Практическое занятие № 30 
Выполнение техники приема и передачи мяча двумя руками снизу 
Практическое занятие № 31 
Игра по упрощенным правилам волейбола 
Практическое занятие № 32 
Упрощенные испытания 

Тема 6. Спортивные игры. 
Элементы игры бадминтон 

Практическое занятие № 33 12 
Применение техники безопасности игры. Выполнение правил игры в бадминтон. 
Практическое занятие № 34 
Ознакомление с техникой игры бадминтон. 

Тема 7. Практическое занятие № 35 12 
Выполнение комплекса упражнений для утренней гимнастики 
Практическое занятие № 36 
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Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия, 
контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 
часов 

1 2 3 
Профессионально-

прикладная физическая 
подготовка 

Выполнение комплекса упражнений для глаз 
Практическое занятие № 37 
Выполнение комплекса упражнений по формированию осанки 
Практическое занятие № 38 
Выполнение комплекса дыхательных упражнений 

Тема 8. Физкультурно-
оздоровительная 

деятельность 

Практическое занятие № 39 12 
Применение физической культуры в обеспечении здоровья. Инструктаж по соблюдению мер 
безопасности на занятиях физической культурой 
Практическое занятие № 40 
Применение методики составления и проведения самостоятельных занятий физической 
культурой 

Тема 9. Легкая атлетика Практическое занятие № 41 14 
Анализ техники выполнения легкоатлетических упражнений 
Практическое занятие № 42 
Совершенствование техники выполнения легкоатлетических упражнений 
Практическое занятие № 43 
Совершенствование техники низкого и высокого старта 
Практическое занятие № 44 
Эстафетный бег 
Практическое занятие № 45 
Развитие скоростных качеств 
Практическое занятие № 46 
Челночный бег 
Практическое занятие № 47 
Упрощенные испытания 
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Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия, 
контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 
часов 

1 2 3 
Практическое занятие № 48 
Подвижные игры как активизация деятельности организма 

Тема 10. Прикладная 
физическая подготовка с 

основами начальной 
военной подготовки 

Практическое занятие № 49 16 
Общее представления о прикладной физической подготовке как форме организации занятий 
физической культурой. 
Практическое занятие № 50 
Общее представление о начальной военной подготовке. Прикладные упражнения начальной 
военной подготовки. Строевые команды и приемы. 
Практическое занятие № 51 
Выполнение упражнений в паре с партнером, упражнений с гантелями, упражнений с мячом, 
обручем (девушки), прыжки на скакалке 
Практическое занятие № 52 
Совершенствование развитие физических качеств 
Практическое занятие № 53 
В воспитательном отношении – формирование чувства личной причастности к 
представленной системе жизненных установок, осознание неразрывности с духовно – 
нравственной традицией; осознание смысла служения Отечеству 
Практическое занятие № 54 
Выполнение комплекса упражнений лечебной физической культуры 
Практическое занятие № 55 
Выполнение упражнений на развитие физических качеств 
Практическое занятие № 56 
Подвижные игры, как развитие координационных способностей и силы 

Тема 11. Спортивные 
игры. Баскетбол 

Практические занятия № 57 12 
Выполнение сочетаний остановок с техническими приемами нападения 
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Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия, 
контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 
часов 

1 2 3 
Практические занятия № 58 
Ведение мяча при противодействии 
Практические занятия № 59 
Выполнение передачи мяча двумя и одной рукой снизу и сбоку. Встречные передачи 
Практические занятия № 60 
Выполнение штрафных бросков 
Практические занятия № 61 
Ведение мяча без зрительного контроля 
Практические занятия № 62 
Игровые упражнения. Зачетная игра 

Тема 12. Спортивные 
игры. Волейбол 

Практические занятия № 63 12 
Выполнение техники передачи в парах 
Практические занятия № 64 
Выполнение техники нижней прямой подачи мяча 
Практические занятия № 65 
Выполнение техники верхней прямой подачи мяча 
Практические занятия № 66 
Совершенствование техники передач 
Практические занятия № 67 
Совершенствование техники подач 
Практические занятия № 68 
Выполнение упражнений на сетку 
Практические занятия № 69 
Подвижные игры, как развитие быстроты, ловкости, сосредоточения внимания 
Практические занятия № 70 
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Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, практические и лабораторные занятия, 
контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 
часов 

1 2 3 
Выполнение спортивных игровых упражнений. Зачетная игра 

Тема 13.  Спортивные 
игры. Настольный теннис 

Практические занятия № 71 12 
Совершенствование техники игры. 
Практические занятия № 72 
Техника выполнение ударов и ответные действия. 
Практические занятия № 73 
Подвижные игры, как развитие быстроты, ловкости, сосредоточения внимания 
Практические занятия № 74 
Зачетная игра 

Тема 14. 
Профессионально-

прикладная физическая 
подготовка 

Практические занятия № 75 8 
Развитие мышц плечевого пояса, туловища и стопы 
Практические занятия № 76 
Выполнение комплекса физических упражнений, влияющих на общее состояние здоровья 

Зачет (промежуточная аттестация по учебной дисциплине) 0 
Всего 164 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ 
АДАПТИВНОЙ ФИЗИЧЕСКОЙ КУЛЬТУРЫ  

 
3.1. Требования к материально-техническому обеспечению 
 
Реализация примерной программы адаптивной физической культуры требует наличия 

спортивного зала, открытого стадиона широкого профиля с элементами полосы препятствий или 
спортивной площадки. 

 
Оборудование спортивного зала: 
- стол теннисный; 
- мячи: волейбольные, баскетбольные, футбольные, теннисные; 
- волейбольная сетка; 
- секундомер; 
- скакалки гимнастические; 
- бадминтон; 
- ракетки для н/тенниса; 
- гимнастические стенки. 
 
Технические средства обучения: 
- ноутбук; 
- аудиоколонки; 
- музыкальный центр. 
 
Специальное материально-техническое оснащение образовательной деятельности для 

обучающихся с ОВЗ (обучающихся с ОВЗ и инвалидностью) с общими соматическими 
заболеваниями, осваивающих содержание настоящей адаптированной программы адаптационной 
учебной дисциплины,  обеспечивается в соответствие с нормативно-правовыми актами Российской 
Федерации, методическими материалами исполнительных органов государственной власти 
Российской Федерации, в частности письмом министерства образования и науки Российской 
Федерации от 18 марта 2014 года № 06-281 «О направлении Требований» (вместе с «Требованиями 
к организации образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья в профессиональных образовательных организациях, в том числе 
оснащенности образовательного процесса», утвержденными министерством образования и науки 
Российской Федерации 26 декабря 2013 года № 06-2412вн). 

 
Организация рабочего места для обучающихся с общими соматическими 

заболеваниями:  
создаются специальные условия в соответствии с рекомендациями психолого-медико-

педагогической комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления 
инвалидности, выданной федеральным государственным учреждением медико-социальной 
экспертизы (далее - справка) в соответствии со спецификой соматического заболевания. 
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3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 
образовательном процессе.  

Для успешной реализации ПАОП СПО необходимо сформировать полный перечень учебно-
методической документации по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 
профессиональным модулям в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 
профессии/специальности. 

Доступ к информационным и библиографическим ресурсам в сети Интернет для каждого 
обучающегося инвалида или обучающегося с ОВЗ должен быть обеспечен в объеме не менее чем 
одного учебного, методического печатного и/или электронного издания по каждой дисциплине, 
междисциплинарному курсу, профессиональному модулю в формах, адаптированных к 
ограничениям их здоровья (включая электронные базы периодических изданий). 

Для обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ комплектация библиотечного фонда 
осуществляется электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по 
дисциплинам всех учебных циклов. 

Библиотечный фонд помимо учебной литературы должен включать официальные, справочно-
библиографические и периодические издания. Рекомендуется обеспечить к ним доступ 
обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ с использованием специальных технических и 
программных средств. 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся инвалиды и обучающиеся с ОВЗ должны 
быть обеспечены доступом к сети Интернет. 

 
3.2.1. Основные издания 
1. Барчуков, И.С. Теория и методика физического воспитания и спорта: учебник / И.С.  

Барчуков; под общ. ред. Г. В. Барчуковой. – М., 2011. 
2. Бишаева, А.А. Физическая культура: учебник для студ. учреждений сред. проф. 

Образования / А.А. Бишаева. – М., 2014. 
3. Гамидова, С.К. Содержание и направленность физкультурно-оздоровительных занятий / 

С.К. Гамидова. – Смоленск, 2012. 
4. Сайганова, Е.Г. Физическая культура. Самостоятельная работа: учеб.           пособие / Е.Г. 

Сайганова, В.А. Дудов. – М., 2010. 
5. Физическая культура и физическая подготовка: учебник для студентов вузов, курсантов 

и слушателей образовательных учреждений высшего профессионального образования МВД России 
/ И.С. Барчуков, Ю.Н. Назаров, С.С. Егоров и др.; под ред. В.Я. Кикотя, И.С. Барчукова. – М., 2010. 

6. Физическая культура: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. Образования / 
Н.В. Решетников, Ю.Л. Кислицын, Р.Л. Палтиевич, Г.И. Погадаев. – М., 2010. 

 
3.2.2. Дополнительные издания  
7. Бишаева, А.А. Профессионально-оздоровительная физическая культура студента: 

учеб. пособие / А.А. Бишаева. – М., 2013. 
8. Евсеев, Ю.И. Физическое воспитание / Ю.И. Евсеев. – Ростов н/Д, 2010. 
9. Кабачков, В.А. Профессиональная физическая культура в системе непрерывного 

образования молодежи: науч.-метод. пособие / В.А. Кабачков, С.А. Полиевский, А.Э. Буров. – М., 
2010. 

10. Литвинов, А.А. Теория и методика обучения базовым видам спорта. Плавание / А.А. 
Литвинов, А.В. Козлов, Е.В. Ивченко. – М., 2014. 
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11. Манжелей, И.В. Инновации в физическом воспитании: учеб. пособие / И.В. 
Манжелей. – Тюмень, 2010. 

12. Миронова, Т.И. Реабилитация социально-психологического здоровья детско-
молодежных групп / Т.И. Миронова. – Кострома, 2014. 

13. Тимонин, А.И. Педагогическое обеспечение социальной работы с молодежью: учеб. 
пособие / А.И. Тимонин; под ред. Н.Ф. Басова. – 3-е изд. – М., 2013. 

14. Хомич, М.М. Комплексы корректирующих мероприятий при снижении 
адаптационных резервов организма на основе саногенетического мониторинга / М.М Хомич, Ю.В. 
Эммануэль, Н.П. Ванчакова; под ред. С.В. Матвеева. – СПб., 2010. 

 
3.2.3. Интернет-ресурсы 
1. www.minstm.gov.ru (официальный сайт Министерства спорта Российской 

Федерации). 
2. www.edu.ru (федеральный портал «Российское образование»). 
3. www.olympic.ru (официальный сайт Олимпийского комитета России). 
4. www.goup32441.narod.ru (сайт: учебно-методические пособия «Общевойсковая 

подготовка». Наставление по физической подготовке в Вооруженных Силах Российской Федерации 
(НФП-2009). 

 
3.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса 
 
Реализация программы обеспечивается педагогическими работниками образовательной 

организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на 
условиях гражданско-правового договора. 

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 не реже одного раза в три года. 

Педагогические работники, участвующие в реализации программы, должны быть 
ознакомлены с психолого-физиологическими особенностями обучающихся инвалидов и 
обучающихся с ОВЗ и учитывать их при организации образовательного процесса. Они должны быть 
ознакомлены с технологическими, методическими и психологическими аспектами обучения, 
учитывать специфические особенности обучения, в зависимости от имеющихся у обучающихся 
ограничений возможностей здоровья. Преподаватели, участвующие в реализации адаптированной 
основной образовательной программы среднего профессионального образования, должны иметь 
следующие необходимые знания:  

- об особенностях психофизического развития обучающихся с общими соматическими 
заболеваниями; 

 - в области методик, технологий, подходов в организации образовательного процесса для 
обучающихся с общими соматическими заболеваниями; 

 - о специфическом инструментарии и возможностях, позволяющих технически осуществлять 
процесс обучения. 

http://www.minstm.gov.ru/
http://www.edu.ru/
http://www.olympic.ru/
http://www.goup32441.narod.ru/
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С целью комплексного сопровождения образовательного процесса обучающихся с инвалидов 
и/или лиц с ОВЗ и в рамках реализации адаптированной образовательной программы привлекаются 
специалисты психолого-педагогического, в том числе тьюторского, сопровождения: педагоги-
психологи, социальные педагоги, тьюторы, ассистенты, специалисты по специальным техническим 
и программным средствам обучения и другие специалисты. 

 
3.4. Методики и технологии обучения лиц с ОВЗ. 
 
В процессе организации образовательной деятельности по настоящей адаптированной 

программе адаптационной учебной дисциплины могут применяться следующие методики и 
технологии обучения и воспитания глухих обучающихся, методы и приемы работы:  

- технология личностно-ориентированного обучения (воспитания); 
- технология индивидуализации обучения (воспитания);  
- технология дифференцированного обучения; 
- информационно-коммуникационные технологии обучения;  
- технология обучения без принуждения; 
- технология рефлексии; 
- методика программированного обучения; 
- технология модульного обучения; 
- технологии проектного обучения; 
- интерактивные технологии обучения; 
- дистанционные образовательные технологии; 
- технология воспитания в деятельности;  
- методика нравственного воспитания личности;  
- технология трудового воспитания;  
- методика воспитания толерантности; 
- технология разноуровневого обучения; 
- игровые технологии обучения (воспитания);  
- здоровьесберегающие технологии; 
- использование обучающей и воспитывающей информации, не перегруженной лишними 

сведениями; 
- применение технологии обратной связи от обучающихся; 
- наличие системы заданий, обеспечивающих систематизацию вербального материала, его 

схематизацию, перевод в таблицы, схемы, опорные тексты, глоссарий; 
- разделение изучаемого материала на небольшие логические блоки; 
- увеличение доли конкретного материала и соблюдение принципа от простого к сложному 

при объяснении материала; 
- наличие четкой системы и алгоритма организации самостоятельной работы обучающихся 

и проверки заданий с обязательной корректировкой (при необходимости) и соответствующими 
комментариями; 

- обеспечение практики опережающего чтения, когда обучающиеся заранее знакомятся с 
материалом и выделяют незнакомые и непонятные слова и фрагменты; 

- обеспечение систематического контроля успеваемости обучающихся за счет проведения 
предварительной, текущей, промежуточной, итоговой системы контроля усвоения ими знаний, 
умений, освоения опыта и компетенций; 
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- использование в процессе обучения заданий для обучающихся на активизацию их 
познавательной деятельности: на сопоставление, поиск недостающей информации, обобщение, 
систематизацию и др.; 

- соблюдение требований к предъявляемым учебным текстам: разбивка текста на части; 
выделение опорных смысловых пунктов; использование наглядных средств; 

- активизация наглядных представлений об изучаемом объекте; 
- предоставление возможности обучающимся соотносить воспринимаемый вербальный 

материал с графическим; 
- включение обучающихся в групповую деятельность; 
- обеспечение системы заданий, формирующих у обучающегося умение представлять и 

защищать результаты своей работы; 
- создание условий для развития способности к организации эффективного делового 

общения. 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ   
АДАПТИВНОЙ ФИЗИЧЕСКОЙ КУЛЬТУРЫ 

 
Результаты обучения 
(освоенные умения,  
усвоенные знания) 

Формы и методы контроля  
и оценки результатов обучения 

1 2 
Умения:   
- использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 
укрепления здоровья, достижения 
жизненных и профессиональных целей 

 практические занятия № 1 – 7 

Знания:  
- роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 
социальном развитии человека 

 практические занятия № 1 – 76 
 

- основы здорового образа жизни  практические занятия № 1 – 76 
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Приложение 7. Примерная адаптированная программа государственной итоговой аттестации к 
ПАОП по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ПРИМЕРНАЯ АДАПТИРОВАННАЯ ПРОГРАММА 
ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 
по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2023г.  
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1. Общие положения 
 

Программа Государственной итоговой аттестации (ГИА) разработана на основе Федерального 
государственного образовательного стандарта (ФГОС) по специальности 19.02.11 Технология 
продуктов питания из растительного сырья, утверждённого Приказом Министерства просвещения 
Российской Федерации от 18 мая 2022 года N 341. 
 Нормативные и правовые документы и локальные акты, регулирующие вопросы организации и 
проведения ГИА: 

− Федеральный закон от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 
Федерации»;  

− Федеральный государственный образовательный стандарт по специальности 19.02.11 
Технология продуктов питания из растительного сырья, утверждённого Приказом 
Министерства просвещения Российской Федерации от 18 мая 2022 г. N 341; 

− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 8 ноября .2021 года № 800 
«Об утверждении порядка проведения ГИА по образовательным программам СПО»; 

− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24 августа 2022 № 762 «Об 
утверждении Порядка организации и осуществлении образовательной деятельности по 
образовательным программам СПО» 

− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 19 января 2022 года № 37 «В 
внесении изменений в Порядок проведения государственной итоговой аттестации по 
образовательным программам среднего профессионального образования»; 

− Перечень профессий и специальностей среднего профессионального образования (утв. 
приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013 
года № 1199; 

− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 17 марта 2020 года № 103 
«Об утверждении временного порядка реализации образовательных программ начального 
общего, основного общего, среднего общего образования, образовательных программ 
среднего профессионального образования и дополнительных общеобразовательных 
программ с применением электронного обучения и дистанционных образовательных 
технологий»; 

− Федеральный проект «Молодые профессионалы (Повышение конкурентоспособности 
профессионального образования)»; 

− Распоряжение Министерства просвещения Российской Федерации от 1 апреля 2020 года № 
Р-36 «О внесении изменений в приложении к распоряжению Министерства просвещения 
Российской Федерации от 1 апреля 2019 года № Р-42 «Об утверждении методических 
рекомендаций о проведении аттестации с использованием механизма Демонстрационного 
экзамена»; 

− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 17 марта 2020 года № 103 
«Об утверждении временного порядка реализации образовательных программ начального 
общего, основного общего, среднего общего образования, образовательных программ 
среднего профессионального образования и дополнительных общеобразовательных 
программ с применением электронного обучения и дистанционных образовательных 
технологий»; 

− Техническое описание компетенции «Хлебопечение»; 
− Программа государственной итоговой аттестации выпускников по специальности 19.02.11 
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Технология продуктов питания из растительного сырья.  
 

Государственная итоговая аттестация студентов по 19.02.11 Технология продуктов питания 
из растительного сырья выполняется в форме дипломного проекта и демонстрационного экзамена, 
на основании которой государственная экзаменационная комиссия решает вопрос о присвоении ему 
квалификации – техник-технолог. 

 Техник-технолог должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими 
видам деятельности:  
Ведение технологического процесса по хранению и переработке зерна и семян на 
автоматизированных технологических линиях. 
ПК 1.1. Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для 
производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной 
документацией.  
ПК 1.2. Выполнять технологические операции по хранению и переработке зерна и семян в 
соответствии с технологическими инструкциями. 
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.  
ПК 2.2. Осуществлять технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий. 
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.  
ПК 3.2. Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья. 
Обеспечение деятельности структурного подразделения. 
ПК 4.1. Планировать основные показатели производственного процесса.  
ПК 4.2. Планировать выполнение работ исполнителями.  
ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива.  
ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива.  
ПК 4.5. Вести учетно-отчетную документацию. 

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих. 
Программа государственной итоговой аттестации является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья. 

ГИА по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
проводится в форме защиты дипломного проекта (ДП) и демонстрационного экзамена (ДЭ). 

Целью государственной итоговой аттестации является установление соответствия уровня и 
качества подготовки выпускника по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья ФГОС СПО. 

Демонстрационный экзамен — это форма аттестации по образовательным программам 
среднего профессионального образования в соответствии с федеральными государственными 
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образовательными стандартами среднего профессионального образования, которая 
предусматривает моделирование реальных производственных условий для решения практических 
задач профессиональной деятельности.  

Демонстрационный экзамен проводится с целью определения у студентов и выпускников 
уровня знаний, умений, навыков, позволяющих вести профессиональную деятельность в 
определённой сфере и (или) выполнять работу по конкретной профессии или специальности в 
соответствии со стандартами национального Чемпионата по профессиональному мастерству 
«Профессионалы». 

Прежде всего, соответствующая процедура обеспечивает качественную экспертную оценку 
в соответствии с международными стандартами так как в предполагаемой модели экспертное 
участие, в том числе представителей работодателей требует подтверждения квалификации по 
стандартам национального Чемпионата по профессиональному мастерству «Профессионалы». 

Выпускники, прошедшие аттестационные испытания в формате демонстрационного 
экзамена получают возможность:  

а) одновременно с подтверждением уровня освоения образовательной программы в 
соответствии с федеральными государственными образовательными стандартами подтвердить 
свою квалификацию в соответствии с требованиями национального Чемпионата по 
профессиональному мастерству «Профессионалы» без прохождения дополнительных 
аттестационных испытаний,  
б) подтвердить свою квалификацию по отдельным профессиональным модулям, востребованным 
предприятиями-работодателями и получить предложение о трудоустройстве на этапе выпуска из 
образовательной организации,  

в) одновременно с получением диплома о среднем профессиональном образовании получить 
документ, подтверждающий квалификацию, признаваемый предприятиями, осуществляющими 
деятельность в соответствии со стандартами национального Чемпионата по профессиональному 
мастерству «Профессионалы». 

Дипломный проект проводится в целях определения соответствия результатов освоения 
студентами образовательных программ среднего профессионального образования 
соответствующим требованиям федерального государственного образовательного стандарта по 
специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

Целью дипломного проекта является: 
- систематизировать и закрепить теоретические и практические знания по специальности; 
- применение полученных знаний при решении конкретных задач в области 

профессиональной деятельности; 
- выявить подготовленность студентов для самостоятельной работы по специальности. 
 При защите ДП выпускник должен проявить знание основных проблем и перспектив 

эксплуатации оборудования в торговле и общественном питании, информационных и 
компьютерных технологий, умение использовать источники, литературу, научно-техническую 
информацию для обоснования выбранных методов проектов, исследований и выводов. 

 Государственная итоговая аттестация выпускников является обязательным завершающим 
этапом подготовки специалистов – техников-технологов. К государственной итоговой аттестации 
допускается студент, не имеющий академической задолженности и в полном объёме выполнивший 
учебный план по осваиваемой программе. 

Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации является 
представление документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении 
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теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов 
профессиональной деятельности. В том числе выпускником могут быть предоставлены отчёты о 
ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) 
олимпиад, конкурсов, творческие работы по специальности, характеристики с мест прохождения 
преддипломной практики. 

 
2. График подготовки и проведения процедуры  

государственной итоговой аттестации выпускников 
по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

очной формы обучения 
Квалификация выпускника – техник-технолог 

Вид ГИА – дипломный проект и демонстрационный экзамен 
 

№ Наименование и содержание этапа Ответственные 
исполнители 

Сроки 

1. Разработка и рассмотрение тем ДП на основании 
действующих учебных программ и программ 
практики. 

Члены ЦМК 
Методический 

совет 

Ноябрь  
202__ г. 

 
2. Распределение руководителей ДП Члены ЦМК Ноябрь 202__г. 
3. Разработка и утверждение тем ДП по 

специальности. 
Разработка, рассмотрение и утверждение программ 
ГИА. 

 
Члены ЦМК 

 
Ноябрь  
202__ г. 

 
4. Разработка, рассмотрение и утверждение 

программы ГИА 
Методический 

совет 
Ноябрь 202__ г 

5. Утверждение программы ГИА Педагогический 
совет 

Декабрь  
202__ г. 

6. Рабочее совещание по подготовке и проведение 
Демоэкзамена 

Зам. директора 
Зав. отделением. 

Декабрь  
202__ г. 

7. Доведение тем ДП до сведения студентов 
руководителями ДП (заявления и задания на ДР) 

Преподаватели 
по дисциплинам 

Декабрь  
202__ г. 

8. Утверждение тем ДП и закрепление руководителей 
(приказ) 

Зам. директора 
Зав. отделением. 

Декабрь  
202__ г. 

9. Определение перечня компетенций, площадок 
проведения и формирование графика проведения 
демонстрационного экзамена в ОГБПОУ «КТЭК»  

Зам. директора 
Зав. отделением. 

Февраль 
202__ г. 

10. Формирование экспертной группы, организация и 
обеспечение деятельности Экспертной группы 

Зам. директора 
 

Март 
202__г. 

11. Проверка готовности документов и материалов для 
проведения ГИА (ДЭ) 

Руководители 
ДР 

Эксперты по ДЭ 

Март 202__ г. 

12. Аккредитация ЦПДЭ Зам. директора 
 

Апрель  
202__ г. 

13. Формирование плана мероприятий по подготовке и 
проведению демонстрационного экзамена, в том 

Зам. директора 
 

Апрель  
202__ г. 
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числе регламент проведения демонстрационного 
экзамена 

14. Согласие на обработку персональных данных; 
регистрация участников демонстрационного 
экзамена и экспертов в электронной системе eSim 

Зам. директора 
Зав. отделением. 

Март - апрель 
202__ г. 

15. Регистрация участников демонстрационного 
экзамена, информирование о сроках и порядке 
проведения демонстрационного экзамена, прием 
заявлений. 

Зам. директора 
Зав. отделением. 

Апрель  
202__ г. 

16. Приказ о допуске студентов к государственной 
итоговой аттестации  

Зам. директора 
Зав. отделением. 

 Май 202__ г. 

17. Составление графика консультаций по ДП Зам. директора Май 202__ г. 
18. Приказ о допуске студентов к защите ДП Зам. директора 

Зав. отделением. 
Июнь 202__ г. 

19. Подготовка площадки проведения 
демонстрационного экзамена и установка 
оборудования  

Технический 
эксперт  

Май 202__ г. 

20. Предварительная защита ДР Руководители 
ДП 

6 - 15 июня 
202__ г. 

21. Процедура проведения ГИА  Члены ГЭК 
Зам. директора 

19.05 – 30.06. 
202__ г. 

22 Демонстрационный экзамен Экспертная 
группа 

Члены ГЭК 

21 – 30 июня 
202__ г. 

 
 

3. Процедура проведения государственной итоговой аттестации 
 
Демонстрационный экзамен проводится как форма государственной итоговой аттестации, 

направленная на определение уровня освоения выпускником (студентом) материала, 
предусмотренного образовательной программой, и степени сформированности профессиональных 
умений и навыков путем проведения независимой экспертной оценки выполненных выпускником 
практических заданий в условиях реальных или смоделированных производственных процессов. 
Включение формата демонстрационного экзамена в процедуру государственной итоговой 
аттестации обучающихся — это модель независимой оценки качества подготовки выпускников, 
содействующая решению задач системы профессионального образования и рынка труда.  

Независимая оценка результатов демонстрационного экзамена основывается на принципах 
независимости и объективности деятельности экспертов. В целях соблюдения принципов 
объективности и независимости при проведении демонстрационного экзамена не допускается 
участие в оценивании заданий демонстрационного экзамена экспертов, принимавших участие в 
подготовке экзаменуемых студентов и выпускников по профилю вида профессиональной 
деятельности, указанному в комплекте оценочной документации, или представляющих с 
экзаменуемыми одну образовательную организацию  
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Задания должны содержать все модули заданий Финала Национального чемпионата по 
профессиональному мастерству «Профессионалы». должны сопровождаться схемой начисления 
баллов, составленной согласно требованиям технического описания, а также подробным описанием 
критериев оценки выполнения заданий.  

Разработанные задания, применяемые оценочные средства и инфраструктурные листы 
утверждаются национальными экспертами по компетенциям, являются едиными для всех лиц, 
сдающих демонстрационный экзамен в профессиональных образовательных организациях 
Российской Федерации. Любые изменения утверждённого пакета экзаменационных заданий, 
условий и времени их выполнения осуществляются с согласия Агентство развития профессий и 
навыков и подлежат обязательному согласованию с национальными экспертами.  

Процедура выполнения заданий демонстрационного экзамена и их оценки проходит на 
площадках, материально-техническая база которых соответствует требованиям со стандартами 
национального Чемпионата по профессиональному мастерству «Профессионалы». 

Решение о соответствии требованиям принимается по итогам анализа документации, 
представленной организациями в соответствии с установленным порядком. 

Оценка результатов выполнения заданий демонстрационного экзамена осуществляется 
исключительно экспертами.  

К организации и проведению демонстрационного экзамена по допускаются:  
- сертифицированные эксперты; 
- эксперты, прошедшие обучение, организованное и имеющие свидетельства о праве оценки 

выполнения заданий демонстрационного экзамена;  
- эксперты, прошедшие обучение, организованное и имеющие свидетельства о праве 

проведения корпоративного или регионального чемпионата. 
Место проведения демонстрационного экзамена осуществляется по итогам отбора Центров 

проведения демонстрационного экзамена со стандартами национального Чемпионата по 
профессиональному мастерству «Профессионалы». (ЦПДЭ) в соответствии с установленным 
порядком. 

Все участники демонстрационного экзамена и эксперты зарегистрированы в электронной 
системе Цифровая платформа (ЦП, de.dp.firpo.ru) с учетом требований Федерального закона от 27 
июля 2006 года №152-ФЗ «О персональных данных». Работа с протоколами, актами и другими 
документами в процессе подготовки и проведения демонстрационного экзамена, внесение оценок 
участников, проводится главным экспертом в Цифровой системе оценивания (ЦСО), документы в 
которой доступны для скачивания с автоматическим заполнением и возможностью загрузки.  

Количественный состав Экспертной группы по каждой компетенции определяется Главным 
экспертом. На время проведения экзамена из состава Экспертной группы назначается Технический 
эксперт, отвечающий за техническое состояние оборудования и соблюдение всеми 
присутствующими на площадке лицами, правил и норм охраны труда и техники безопасности.  

Ответственность за внесение баллов и оценок в ЦП несёт Главный эксперт 
Государственную экзаменационную комиссию по приёму ДП возглавляет председатель, 

который организует и контролирует деятельность государственной экзаменационной комиссии, 
обеспечивает единство требований, предъявляемых к выпускникам. Перед началом защиты 
Председатель государственной экзаменационной комиссии знакомит студентов с порядком 
проведения защиты. Отзывы научного руководителя и рецензента, представленные в ГЭК, должны 
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быть оформлены в соответствии с требованиями, указанными в Методических рекомендациях по 
разработке и защите дипломных работ. 

Процесс защиты дипломного проекта на заседании государственной экзаменационной 
комиссии включает: 

- выступление студента на заседании ГЭК (15 мин) 
- вопросы членов ГЭК и присутствующих и ответы студента; 
- выступление научного руководителя дипломного проекта; 
- выступление участников дискуссии; 
- заключительное слово студента; 
- оценка дипломной работы членами ГЭК. 
 
Выступление студента на заседании ГЭК 
Выступление ограничено по времени. Поэтому в нем следует свести до минимума 

общеизвестные сведения, кратко обосновать актуальность темы, сжато изложить понимание 
исследуемой проблемы, уделив основное внимание самостоятельно выполненным разработкам, 
практическим результатам исследования, элементам научного вклада в решении проблемы. При 
этом речь должна идти об основных выводах и предложениях, их обосновании, теоретической и 
практической значимости. 

В своем выступлении студент должен ответить на замечания рецензента, если таковы 
имеются. 

 
На подготовку и проведение ГИА в соответствии с учебным планом - 6 недель. 
Распределение бюджета времени ГИА:  
1. Выполнение ДП - 4 недели 
2. Защита ДП - 2 недели 
 
Количество и содержание этапов государственной (итоговой) аттестации  
Государственная итоговая аттестация в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 

специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий состоит из двух 
этапов: выполнения дипломной работы и её защиты. 

Выполнение ДП с 15.05.202__ г. по 10.06.202__ г. 
Защита ДП с 13.06.202__ г. по 30.06.202__ г. 
 
К началу ГИА должны быть подготовлены следующие документы: 
− ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья; 
− учебный план по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья; 
− программа государственной итоговой аттестации;  
− приказ директора КТЭК о допуске студентов к государственной итоговой аттестации; 
− сведения об успеваемости студентов (сводная ведомость); 
− зачётные книжки студентов; 
− протоколы заседаний Государственной экзаменационной комиссии; 



415 
 

− список студентов и перечень тем ДП, закреплённых за ними. 
Защита ДП оценивается по пятибалльной системе. По окончании защиты, в результате 

закрытого обсуждения, коллегиально выставляется окончательная итоговая оценка.  
Решение ГЭК об итоговой оценке основывается на оценках: 

 - научного руководителя за работу, учитывая её теоретическую и практическую значимость; 
 - рецензента за работу в целом; 
 - его защита, включая доклад, ответы на вопросы и замечания рецензента.  
 
На государственную экзаменационную комиссию возлагается:  
1. Комплексная оценка уровня подготовки выпускников и соответствия их подготовки 

требованиям квалификационных характеристик и федерального государственного 
образовательного стандарта. 

2. Решение вопроса о присвоении выпускникам квалификации и о выдаче диплома. 
3. Разработка рекомендаций по совершенствованию подготовки выпускников на 

основании результатов государственной итоговой аттестации. 
Решение государственной экзаменационной комиссии присвоением квалификации 

выпускника и выдачи соответствующего диплома объявляется приказом директора колледжа. 
По окончании государственной итоговой аттестации, ГЭК составляет ежегодный отчёт о 

работе, который обсуждается на цикловой методической комиссии и Педагогическом совете. Отчёт 
каждой комиссии предоставляется заместителю директора по учебной работе. 

Защита дипломах проектов оформляется протоколом. Протоколы подписываются членами 
государственной экзаменационной комиссии и утверждаются Председателем ГЭК или его 
заместителем, подшиваются в отдельную папку и хранятся в Учебной части колледжа. 

Результаты защиты дипломных проектов объявляются студентам в тот же день после 
подписания протоколов Председателем ГЭК и ее членами. 

Дипломные проекты сдаются в архив не позднее чем через 2 недели, после их защиты.  
 
4. Оценочные процедуры при проведении Государственной итоговой аттестации, 

требование к дипломным проектам 
 
Организация деятельности экспертной группы по оценке выполнения заданий 

демонстрационного экзамена осуществляется главным экспертом. К оценке выполнения заданий 
демонстрационного экзамена допускаются члены Экспертной группы, прошедшие ознакомление с 
требованиями охраны труда и техники безопасности, а также ознакомившиеся с распределением 
обязанностей.  

Оценка не должна выставляться в присутствии участника демонстрационного экзамена, если 
иное не предусмотрено комплектом оценочной документации.  

Процедура оценивания результатов выполнения экзаменационных заданий осуществляется в 
соответствии требованиями, изложенными в комплекте оценочных документов и оценочных 
материалах. Для проведения оценки используются схема оценки и методика оценки, описанная в 
комплекте оценочных документов и оценочных материалах. 

 Образовательная организация осуществляет перевод полученного количества баллов в 
оценки «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». Образовательная 
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организация самостоятельно разрабатывает методику перевода баллов в оценку на основе 
Методических рекомендаций с проведением аттестации с использованием механизма 
демонстрационного экзамена, утверждённых Распоряжением Министерства просвещения 
Российской Федерации от 01 апреля 2019 года № Р-42 и Распоряжением Министерства просвещения 
Российской Федерации от 1 апреля 2020 года № Р-36 «О внесении изменений в приложении к 
распоряжению Министерства просвещения Российской Федерации от 1 апреля 2019 года № Р-42 
«Об утверждении методических рекомендаций о проведении аттестации с использованием 
механизма Демонстрационного экзамена». 

Дипломный проект направлен на систематизацию и закрепление знаний выпускника по 
специальности, а также определение уровня готовности выпускника к самостоятельной 
профессиональной деятельности. Дипломный проект предполагает самостоятельную подготовку 
(написание) выпускником проекта, демонстрирующего уровень знаний выпускника в рамках 
выбранной темы, а также сформированность его профессиональных умений и навыков. 

 Дипломный проект предполагает разработку какого-либо конкретного направления, объекта 
по специализации, также она может носить научно-исследовательский характер и выполняться на 
базе анализа литературных источников и научных разработок.  

Требования к дипломным проектам определяются уровнем программы подготовки 
специалистов среднего звена, квалификацией, присваиваемой выпускнику после успешного 
завершения аттестационных. 

Дипломный проект выполняется по результатам преддипломной практики по теме, 
согласованной с руководителем и утверждённой приказом колледжа. 

Тематика дипломных проектов определяется колледжем. Выпускнику предоставляется право 
выбора темы дипломного проекта, в том числе предложения своей темы с необходимым 
обоснованием целесообразности ее разработки для практического применения. Тема дипломного 
проекта должна соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, 
входящих в образовательную программу среднего профессионального образования. 

Для подготовки дипломного проекта выпускнику назначается руководитель и при 
необходимости консультанты, оказывающие выпускнику методическую поддержку.  

Закрепление за выпускниками тем дипломных проектов, назначение руководителей и 
консультантов осуществляется распорядительным актом колледжа.  

К выполнению дипломного проекта допускаются студенты списочного состава обучаемой 
группы, не имеющие академической задолженности по УД, МДК (модулям), прошедшие 
преддипломную практику, представившие и защитившие отчет о её прохождении в установленные 
сроки. 

 Студенты обеспечиваются необходимыми учебно-методическими материалами для 
выполнения дипломного проекта. Для студентов создаются необходимые условия для подготовки 
дипломного проекта, включая проведение консультаций. 

 По утверждённым темам руководители дипломного проекта разрабатывают 
индивидуальные задания для каждого студента. 

 Задания на дипломный проект выдаются студенту не позднее, чем за 3 месяца до начала 
преддипломной практики. 

 В обязанности руководителя ДП входят: 
1) разработка задания на подготовку дипломного проекта; 
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2) разработка совместно с обучающимися плана дипломного проекта (работы); 
3) оказание помощи обучающемуся в разработке индивидуального графика работы на весь 

период выполнения дипломного проекта; 
4) консультирование обучающегося по вопросам содержания и последовательности 

выполнения дипломного проекта; 
5) оказание помощи обучающемуся в подборе необходимых источников; 
6) контроль хода выполнения дипломного проекта в соответствии с установленным 

графиком в форме регулярного обсуждения научным руководителем и обучающимся хода работ; 
7) оказание помощи (консультирование обучающегося) в подготовке презентации и доклада 

для защиты дипломного проекта; 
8) предоставление письменного отзыва на дипломный проект. 
  
Требования к структуре дипломного проекта 
Объем дипломного проекта должен составлять не менее 50 страниц и не более 70 страниц.  
Структура и содержание дипломного проекта определяются ее целями и задачами. 

Содержание дипломного проекта должно отражать основные виды профессиональной деятельности 
по специальностям (соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных 
модулей). 

Типовая структура дипломного проекта должна включать в себя следующие основные 
элементы в порядке их расположения:  

- титульный лист; 
- оглавление;  
- введение; 
- основная часть (состоит из двух глав: теоретической и практической); 
- заключение; 
- список использованных источников; 
- приложения. 
Титульный лист является первым листом дипломного проекта. 
В оглавлении излагаются: введение, название глав и параграфов, заключение, список 

использованных источников, приложения, с указанием номеров страниц начала каждого 
структурного элемента работы.  

Во введении приводится обоснование актуальности выбранной темы, определяется объект, 
предмет и методы исследования, формулируются цель и задачи исследования, структура работы. 
Объем введения не должен превышать 3 страниц.  

Содержание основной части дипломного проекта заключается в отражении своего 
собственного понимания и осмысления вопроса на основе изучения источников информации, 
материалов преддипломной практики и оценки тех или других аспектов теории и концепций со 
ссылкой на их авторов. Ссылка на автора и источник обязательна. 

Основная часть дипломного проекта включает теоретическую и практическую главы. 
Теоретическую главу основной части дипломного проекта рекомендуется написать до 

прохождения преддипломной практики, что позволит обучающемуся сконцентрировать внимание 
на анализе необходимой информации. 
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В теоретической главе анализируются основные проблемы выбранной темы, отражаются 
мнения различных авторов, приводятся выводы обучающегося, теоретические аспекты развития 
или совершенствования выбранной проблемы. В данном блоке обобщается нормативный материал 
и сведения из разных источников по данной теме, излагается аргументированный авторский подход 
к рассмотренным концепциям, точкам зрения.  

Содержание теоретической главы включает не менее 2 - 3 параграфов. Рекомендуемый объем 
теоретической части – 15 - 25 страниц. 

Вторая глава основной части дипломного проекта должна отражать практический опыт 
предприятия (организации), в котором обучающийся проходит преддипломную практику. 
Рекомендуемый объем практической главы определяется научным руководителем. 

Заключение содержит обобщение проведенных исследований и выводы с их кратким 
обоснованием в соответствии с поставленной целью и задачами, раскрывает значимость 
полученных результатов. Выводы должны быть четко сформулированными, отражать суть 
выполненного дипломного проекта (работы). Рекомендуемый объем заключения – 2 - 4 страницы.  

Заключение лежит в основе доклада обучающегося на защите дипломного проекта. 
Список использованных источников должен содержать не менее 20 наименований.  
Приложения содержат вспомогательный материал (копии документов, отчетные, 

статистические данные, промежуточные расчеты, диаграммы, схемы, большие таблицы и т. д.). 
Приложения в объем дипломного проекта не входят.  

Содержание дипломного проекта проверяется в системе Антиплагиат. Уровень уникальности 
текста практической главы основной части должен составлять не менее 50%. 

По завершении работы над ДП студент сдаёт работу руководителю. Дипломный проект 
сдаётся студентом в 2 экземплярах: 

1) первый - на бумажном носителе, с заданием и личной подписью на титульном листе;  
2) второй - на электронном носителе. 
 
Рецензирование дипломных проектов 
Выполненные дипломные проекты рецензируются специалистами из числа работников 

предприятий, организаций, преподавателей образовательных учреждений, хорошо владеющих 
вопросами, связанными с тематикой дипломных работ. 

Рецензенты дипломных работ подготавливают рецензию по следующей структуре: 
− заключение о соответствии дипломного проекта теме ДП и заданию; 
− оценку качества выполнения каждого раздела ДП; 
− оценку степени разработки новых вопросов, оригинальности решений (предложений) 

теоретической и практической значимости проекта; 
− оценку выпускной дипломного проекта. 
Содержание рецензии доводится до сведения студента не позднее, чем за день до защиты 

дипломного проекта. 
Внесение изменений в дипломный проект после получения рецензии не допускается. 
Заместитель директора после ознакомления с отзывом руководителя и рецензий решает 

вопрос о допуске студента к защите и передаёт дипломный проект в государственную 
экзаменационную комиссию. 
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 Общие критерии оценки дипломного проекта формулируются в Методических 
рекомендациях по разработке и защите дипломных работ по специальности 15.02.05 Техническая 
эксплуатация оборудования в торговле и общественном питании, одобренных Методическим 
советом колледжа. 

Студентам-дипломникам и их руководителям следует учитывать те основные требования и 
показатели, по которым производится оценка выполнения и защиты дипломного проекта и уровня 
профессиональной подготовленности студента.  

Интегрально эти основные требования сводятся к следующему: 
1) умение четко формулировать рассматриваемую задачу, определять ее актуальность и 

значимость, структурировать решаемую задачу; 
2) использовать в работе современные информационные технологии, средства компьютерной 

техники и их программное обеспечение; 
3) уметь осуществлять поиск научно-технической информации и работать со специальной 

литературой; 
4) грамотно, с использованием специальной терминологии и лексики, четко, в логической 

последовательности излагать содержание выполненных разработок. 
Решение об оценке работы принимается членами государственной экзаменационной комиссии 

коллегиально на закрытом заседании. В случае спора решающее слово в оценке работы остаётся за 
председателем государственной экзаменационной комиссии.  

При условии положительной защиты ДП, государственная экзаменационная комиссия 
принимает решение о присвоении студенту соответствующей квалификации и выдаче диплома о 
среднем профессиональном образовании. 

Диплом с отличием выдаётся выпускнику, сдавшему экзамены с оценкой "отлично" не менее 
чем по 75% всех дисциплин, вносимых в приложение к диплому, а по остальным дисциплинам, 
вносимым в это приложение, - с оценкой "хорошо" и прошедшему государственную итоговую 
аттестацию только на "отлично".  

 
Критерии оценок:  
1. Оценка «Отлично» выставляется:  
− при выполнении дипломной работы выпускник продемонстрировал полное соответствие 

уровня своей подготовки требованиям ФГОС, показал глубокие знания и умения;  
−  представленная к защите работа выполнена в полном соответствии с заданием, отличается 

глубиной профессиональной проработки всех разделов ее содержательной части, выполнена и 
оформлена качественно и в соответствии с установленными требованиями; 

−  в докладе исчерпывающе, последовательно, четко, логически стройно и кратко изложена 
суть работы и ее основные результаты;  

− на все вопросы членов комиссии даны обстоятельные и правильные ответы;  
−  критические замечания научного руководителя выпускником проанализированы, и в 

процессе защиты приведены аргументированные доказательства правильности решений, принятых 
в работе.  

 
2. Оценка «Хорошо» выставляется:  
− при выполнении дипломной работы выпускник продемонстрировал соответствие уровня 
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своей подготовки требованиям государственного образовательного стандарта, показал достаточно 
хорошие знания и умения;  

− представленная к защите работа выполнена в полном соответствии с заданием, отличается 
глубиной профессиональной проработки всех разделов ее содержательной части, выполнена и 
оформлена качественно и в соответствии с установленными требованиями; 

− графическая часть выполнена недостаточно качественно;  
− в докладе правильно изложена суть работы и ее основные результаты, однако при изложении 

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

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

процессе защиты приведены аргументированные доказательства правильности решений, принятых 
в работе.  

 
3. Оценка «Удовлетворительно» выставляется:  
− при выполнении дипломной работы выпускник продемонстрировал соответствие уровня 

своей подготовки требованиям государственного образовательного стандарта, показал 
удовлетворительные знания и умения;  

− представленная к защите работа выполнена в соответствии с заданием, но без достаточно 
глубокой проработки некоторых разделов, имеют место несущественные ошибки и нарушения 
установленных требований оформления работы;  

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

индивидуального задания по преддипломной практике;  
− на вопросы членов комиссии выпускник отвечает, но неуверенно;  
− не все критические замечания рецензента проанализированы правильно.  
 
4. Оценка «Неудовлетворительно» выставляется:  
− в дипломной работе обнаружены значительные ошибки, свидетельствующие о том, что 

уровень подготовки выпускника не соответствует требованиям государственного образовательного 
стандарта;  

− при решении задач, сформулированных в задании, выпускник не показывает необходимых 
знаний и умений;  

− тема индивидуального задания не соответствует теме индивидуального задания по 
преддипломной практике;  

− доклад затянут по времени и (или) читался с листа;  
− на большинство вопросов членов комиссии ответы даны неправильные или не даны вообще 
 
Оформление результатов демонстрационного экзамена осуществляется в соответствии 

стандартами национального Чемпионата по профессиональному мастерству «Профессионалы»  
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Баллы за выполнение заданий демонстрационного экзамена выставляются в соответствии со 
схемой начисления баллов, приведённой в комплекте оценочной документации. 

 Необходимо осуществить перевод полученного количества баллов в оценки «отлично», 
«хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 
  

Таблица № 1.  
 
Перевод баллов в оценку осуществляется на основе таблицы № 1.  

 
Оценка ГИА 

 
«2» «3» «4» «5» 

Отношение 
полученного 
количества 

баллов к 
максимально 
возможному 
(в процентах) 

0,00% – 19,99% 20,00% – 
39,99% 

40,00% – 
69,99% 

70,00% – 
100,00% 

 
Баллы и/или оценки, выставленные членами Экспертной группы, переносятся из рукописных 

оценочных ведомостей в Цифровую платформу по мере осуществления процедуры оценки. После 
выставления оценок и/или баллов во все оценочные ведомости, запись о выставленных оценках в 
Цифровой платформе блокируется.  

После всех оценочных процедур, проводится итоговое заседание Экспертной группы, во 
время которого осуществляется сверка распечатанных результатов с рукописными оценочными 
ведомостями. В случае выявления несоответствия или других ошибок, требующих исправления 
оценки, каждым членом Экспертной группы по рассматриваемому аспекту заверяется форма 
приёма оценки, тем самым обозначается согласие с внесением исправления. Принятая членами 
Экспертной группы форма приёма оценки утверждается Главным экспертом, после чего в Цифровая 
платформа блокируется по данной части завершённой оценки. По окончании данной процедуры 
дальнейшие или новые возражения по утверждённым оценкам не принимаются.  

Результатом работы Экспертной комиссии является итоговый протокол заседания Экспертной 
комиссии, в котором указывается общий перечень участников, сумма баллов по каждому участнику 
за выполненное задание экзамена, все необходимые бланки и формы формируются через в 
Цифровой платформе. 

 
5. Порядок проведения государственной итоговой аттестации для выпускников из числа 

лиц с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов) в случаи наличия 
обучающихся по образовательной программе 

 
Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья и выпускников из 

числа детей-инвалидов и инвалидов проводится ГИА с учетом особенностей психофизического 
развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких выпускников (далее - 
индивидуальные особенности). 
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Условиями проведения экзамена для обучающихся инвалидов и лиц с ОВЗ вне зависимости от 
имеющихся нозологий и индивидуальных особенностей являются: 

− увеличение продолжительности экзамена на 1,5 часа; 
− организация питания и перерывов для проведения необходимых лечебных и 

профилактических мероприятий во время проведения экзамена; 
− обеспечение нахождения на площадке (месте проведения ГИА) медицинского 

работника, сопровождающего тьютора и ассистент-помощника; 
− обеспечения наличие в непосредственной близости с площадкой сдачи экзамена зоны 

для отдыха обучающихся с ОВЗ и инвалидностью, в том числе кушетки.; 
− пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при 

прохождении ГИА с учетом их индивидуальных особенностей; 
− обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в аудитории, 

туалетные и другие помещения, а также их пребывания в указанных помещениях. 
При проведении демонстрационного экзамена для обучающихся инвалидов и лиц с ОВЗ с 

общими соматическими заболеваниями следует предусмотреть возможность увеличения 
времени, отведенного на выполнение задания, а также при необходимости – на инструктаж, и 
организацию дополнительных перерывов, с учетом индивидуальных особенностей таких 
обучающихся.  

Дополнительно при проведении ГИА обеспечивается соблюдение следующих требований в 
зависимости от категории выпускников с ограниченными возможностями здоровья, выпускников 
из числа детей-инвалидов и инвалидов с общими соматическими заболеваниями: 

- оснащение аудитории мультимедийной аппаратурой: доска с проектором / интерактивная 
панель, компьютер c колонками и выходом в Интернет, средства для хранения и переноса 
информации (USB-накопители, принтер, сканер). 

 
6. Порядок апелляции и пересдачи государственной итоговой аттестации 

 
По результатам ГИА выпускник имеет право подать в апелляционную комиссию 

письменную апелляцию о нарушении, по его мнению, Порядка и (или) несогласии с результатами 
ГИА (далее - апелляция). 

Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными представителями) 
несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию образовательной организации. 

Апелляция о нарушении Порядка подается непосредственно в день проведения ГИА, в том 
числе до выхода из центра проведения экзамена. 

Апелляция о несогласии с результатами ГИА подается не позднее следующего рабочего дня 
после объявления результатов ГИА. 

Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих дней с 
момента ее поступления. 

Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной организацией 
одновременно с утверждением состава ГЭК. 

Апелляционная комиссия состоит из председателя апелляционной комиссии, не менее пяти 
членов апелляционной комиссии и секретаря апелляционной комиссии из числа педагогических 
работников образовательной организации, не входящих в данном учебном году в состав ГЭК. 
Председателем апелляционной комиссии может быть назначено лицо из числа руководителей или 
заместителей руководителей колледжа, осуществляющих образовательную деятельность, 
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соответствующую области профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники, 
представителей организаций-партнеров или их объединений, включая экспертов, при условии, что 
направление деятельности данных представителей соответствует области профессиональной 
деятельности, к которой готовятся выпускники, при условии, что такое лицо не входит в состав 
ГЭК.  

Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не менее двух 
третей ее состава. 

На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель соответствующей ГЭК, а 
также главный эксперт при проведении ГИА в форме демонстрационного экзамена. 

При проведении ГИА в форме демонстрационного экзамена по решению председателя 
апелляционной комиссии к участию в заседании комиссии могут быть также привлечены члены 
экспертной группы, технический эксперт. 

По решению председателя апелляционной комиссии заседание апелляционной комиссии 
может пройти с применением средств видео, конференц-связи, а равно посредством предоставления 
письменных пояснений по поставленным апелляционной комиссией вопросам. 

Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при рассмотрении 
апелляции. 

С несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один из родителей 
(законных представителей). 

Указанные лица должны при себе иметь документы, удостоверяющие личность. 
Рассмотрение апелляции не является пересдачей ГИА. 
При рассмотрении апелляции о нарушении Порядка апелляционная комиссия устанавливает 

достоверность изложенных в ней сведений и выносит одно из следующих решений: 
об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях Порядка не 
подтвердились и (или) не повлияли на результат ГИА; 
об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о допущенных нарушениях 
Порядка подтвердились и повлияли на результат ГИА. 

В последнем случае результаты проведения ГИА подлежат аннулированию, в связи с чем 
протокол о рассмотрении апелляции не позднее следующего рабочего дня передается в ГЭК для 
реализации решения апелляционной комиссии. Выпускнику предоставляется возможность пройти 
ГИА в дополнительные сроки, установленные образовательной организацией без отчисления такого 
выпускника из образовательной организации в срок не более четырех месяцев после подачи 
апелляции. 

В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными при 
прохождении демонстрационного экзамена, секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего дня с 
момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию протокол заседания ГЭК, 
протокол проведения демонстрационного экзамена, письменные ответы выпускника (при их 
наличии), результаты работ выпускника, подавшего апелляцию, видеозаписи хода проведения 
демонстрационного экзамена (при наличии). 

В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными при 
защите дипломного проекта (работы), секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего дня с 
момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию дипломный проект 
(работу), протокол заседания ГЭК. 

В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными при сдаче 
государственного экзамена, секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего дня с момента 
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поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию протокол заседания ГЭК, 
письменные ответы выпускника (при их наличии). 

В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА апелляционная 
комиссия принимает решение об отклонении апелляции и сохранении результата ГИА либо об 
удовлетворении апелляции и выставлении иного результата ГИА. Решение апелляционной 
комиссии не позднее следующего рабочего дня передается в ГЭК. Решение апелляционной 
комиссии является основанием для аннулирования ранее выставленных результатов ГИА 
выпускника и выставления новых результатов в соответствии с мнением апелляционной комиссии. 

Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством голосов. При 
равном числе голосов голос председательствующего на заседании апелляционной комиссии 
является решающим. 
Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего апелляцию выпускника в 
течение трех рабочих дней со дня заседания апелляционной комиссии. 

Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не подлежит. 
Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который подписывается 

председателем (заместителем председателя) и секретарем апелляционной комиссии и хранится в 
архиве образовательной организации. 

 
7. Список использованной литературы при выполнении дипломного проекта: 

 
Основные источники: 
 
1. Санитарно-эпидемиологические правила и нормы СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения", 
утверждены постановлением Главного государственного санитарного врача Российской 
Федерации от 27 октября 2020 г. N 32. 

2. ГОСТ Р 51865-2002 "Изделия макаронные. Общие технические условия" 
3. ГОСТ Р 51074-2003 "Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования" 
4. ГОСТ Р 52377-2005 "Изделия макаронные. Правила приемки и методы определения 

качества" 
5. Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности, 

общественном питании и торговле, учебное пособие, 11 издание, М., Академия, 2018 
6. Дубцов Г.Г. Товароведение пищевых продуктов. - М.: Академия, 2021 
7. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий (2-е изд., 

испр.) учебник– М.: Академия, 2021.- 336 с. 
8. Елисеева Л.Г., Родина Т.Г. и др. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров. - 

М.: МЦФЭР, 2020. 
9. Иванова Т.Н. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров. - М.: Академия, 2021 
10. Кондрашова Е.А. Товароведение продовольственных товаров. - М., Альфа-М, ИНФРА-М, 

2019. 
11. Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А., Рыжова И.О. Товароведение зерномучных, 

плодоовощных, кондитерских и вкусовых товаров. - М.: Академия, 2020 
12. Криштафович В.И. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров. Лабораторный 

практикум. - М.: Дашков и Ко, 2012 
13. Медведев Г.М. Технология макаронных изделий. - СПб.: ГИОРД, 2022. 
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14. Микулович Л.С., Лисовская Д.П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров. - 
Минск: Вышэйшая школа, 2020. 

15. Николаева М.Л., Лычников Д.С., Неверов А.Н. Идентификация и фальсификация пищевых 
продуктов. - М. Экономика, 2021 

16. Нилова Л.П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров. - СПб.: ГИОРД, 2021. 
17. Пащенко Л.П., Санина Т.В. и др. Практикум по технологии хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий (технология хлебобулочных изделий). - М.: КолосС, 2020 
18. Фурс И.Н. Товароведение зерномучных товаров. - Минск: БГЭУ, 2020 
19. Шепелев А. Ф. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров. - Ростов-на-Дону: Феникс, 

2021 
20. Цыганова Т.Б. //Технология и организация производства хлебобулочных изделий, Бурчакова 

И.Ю., Ермилова С.В. // Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента\ И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – М.: Издательский центр «Академия», 2021. 
– 384 с 

Дополнительные источники: 
1. Дунченко Н.И.  Управление качеством в отраслях пищевой промышленности: Учебное 

пособие. М.: «Дашков и К», 2020 
2. Мармузова В. П. Технология хлебопекарного производства. Сырьё и материалы: 

иллюстрированные Учебное пособие / В. П. Мармузова. – М.: издательский центр 
«Академия», 2021 г. – с.288. 

3. Потапова И. И., Корнеева Н.В., Изделия из теста, - М. Издательский центр «Академия», 
2021 – 64 с.  

4. Соколова Е.И., Ермилова С.В., Соколова Е.И., Современное сырье для кондитерского 
производства, - М. Издательский центр «Академия»,2020 –80 

5. Кузмина О.С. Технология кондитерских изделий. Уч. пособие Гриф Допущено 
Минобразования России. – М.: ИЦ Академия, 2021 – 280 

6. Фатыхов Д.Ф., Белехов А.Н. Охрана труда в торговле, общественном питании, пищевых 
производствах, в малом бизнесе и в быту. – М.: Академия, 2019 

7. Журналы: «Питание и общество», «Ресторан», «Ресторанные ведомости», «Вы и ваш 
ресторан», «Гастрономъ» 

Интернет – ресурсы: 
1. www.hlebopek.by - журнал «Хлебопечение» 
2. www.bradbrarch.com - журнал «Кондитерское производство» 
3. www.receptnaveka.ru - журнал «Каталог кулинарных рецептов»  
4. www.hlebopechka.ru - Caйт хлебопёков  

  

http://www.hlebopek.by/
http://www.bradbrarch.com/
http://www.hlebopechka.ru/
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Приложение 1 
 

Характеристика профессиональной деятельности выпускников 
 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие 
образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: Пищевая 
промышленность, включая производство напитков и табака. 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: сырье, основные и 
вспомогательные материалы, применяемые для производства хлебобулочных, кондитерских и 
макаронных изделий; полуфабрикаты; готовая продукция хлебобулочных, кондитерских и 
макаронных изделий; технологические процессы производства хлебобулочных, кондитерских и 
макаронных изделий; оборудование для производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных 
изделий; процессы организации и управления производством хлебобулочных, кондитерских и 
макаронных изделий; первичные трудовые коллективы.  

Техник-технолог готовится к следующим видам деятельности:  
Ведение технологического процесса по хранению и переработке зерна и семян 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 

(приложение к настоящему ФГОС СПО).  
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Приложение 2  
 

Примерные темы дипломных проектов по специальности 
19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

 на 202__ – 202__ учебный год 
 

1. Разработка технологического плана производственной линии по выработке изделия хлеб 
городской из муки пшеничной второго сорта, массой 0,5 кг. 
2. Разработка технологического плана производственной линии по выработке изделия батона 
нарезного, массой 0,4 кг. из муки пшеничной первого сорта.  
3. Разработка технологического плана производственной линии по выработке изделия батон 
студенческий, массой 0,3 кг. из муки пшеничной первого сорта.  
4. Разработка технологического плана производственной линии по выработке изделия хлеб белый 
из муки пшеничной высшего сорта, массой 0,75 кг.  
5. Разработка технологического плана производственной линии по выработке изделия батон 
столовый из муки пшеничной высшего сорта, массой 0,3 кг.  
6. Разработка технологического плана производственной линии по выработке изделия хлеб 
горчичный из муки пшеничной высшего сорта, массой 0, 5кг.  
7. Разработка технологического плана производственной линии по выработке изделия хлеб 
молочный из муки пшеничной высшего сорта, массой 0,8 кг.  
8. Разработка технологического плана производственной линии по выработке изделия хлеб 
белорусский из муки пшеничной первого сорта, массой 0,4 кг.  
9. Разработка технологического плана производственной линии по выработке изделия хлеб 
домашний подовый из муки пшеничной первого сорта, массой 0,4 кг.  
10. Разработка технологического плана производственной линии по выработке изделия батон с 
изюмом, массой 0,4 кг. из муки пшеничной первого сорта.  
11. Разработка технологического плана производственной линии по выработке мармелада 
желейного формового.  
12. Разработка технологического плана производственной линии по выработке конфет с кремовым 
корпусом.  
13. Разработка технологического плана производственной линии по выработке карамели 
леденцовой.  
14. Разработка технологического плана производственной линии по выработке конфет с молочным 
корпусом.  
15. Разработка технологического плана производственной линии по выработке конфет с фруктовым 
корпусом.  
16. Разработка технологического плана производственной линии по выработке карамели с 
фруктово-ягодными начинками.  
17. Разработка технологического плана производственной линии по выработке мармелада 
фруктового формового.  
18. Разработка технологического плана производственной линии по выработке конфет со сбивным 
корпусом.   
19. Разработка технологического плана производственной линии по выработке конфет с корпусом 
на основе пралине.  
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20. Разработка технологического плана производственной линии по выработке конфет с ликерным 
корпусом.  
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Приложение 3  
 

Создание специальных условий для сдачи ГИА студентами с инвалидностью и ОВЗ  
с общими соматическими заболеваниями 

 
Специальность 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

Направление 
изменения условий 

Вид нозологии 
Для лиц с общими соматическими заболеваниями 

Минимальная площадь 
рабочего места для 
проведения ГИА, м.кв. 

В соответствии с общими нормативами, в отсутствии сочетания 
нарушений с нарушениями опорно-двигательного аппарата 

Ширина прохода между 
рабочими местами при 
проведении ГИА, м. 

В соответствии с общими нормативами, в отсутствии сочетания 
нарушений с нарушениями опорно-двигательного аппарата 

Материально-
техническое оснащение 
помещений и мастерских 

Оснащение аудитории мультимедийной аппаратурой:  
доска с проектором / интерактивная панель,  
компьютер c колонками и выходом в Интернет,  
средства для хранения и переноса информации (USB-накопители, 
принтер, сканер) 

Специализированное 
оборудование для 
проведения ГИА 

В соответствии с общими нормативами, в отсутствии сочетания 
нарушений с нарушениями по другим нозологиям (ОВЗ по слуху, 
зрению, ОДА). 
Специальные условия создаются в соответствии с рекомендациями 
психолого-медико-педагогической комиссии, справкой, 
подтверждающей факт установления инвалидности, выданной 
федеральным государственным учреждением медико-социальной 
экспертизы (далее - справка) в соответствии со спецификой 
соматического заболевания 

Изменение 
методического и 
технического 
сопровождения 

При проведении демонстрационного экзамена для обучающихся 
инвалидов и лиц с ОВЗ с общими соматическими заболеваниями 
следует предусмотреть возможность увеличения времени, 
отведенного на выполнение задания, а также при необходимости – 
на инструктаж, и организацию дополнительных перерывов, с учетом 
индивидуальных особенностей таких обучающихся.  
Дополнительно при проведении ГИА обеспечивается соблюдение 
требований в зависимости от категории выпускников с 
ограниченными возможностями здоровья, выпускников из числа 
детей-инвалидов и инвалидов с общими соматическими 
заболеваниями, в соответствии с рекомендациями психолого-
медико-педагогической комиссии по созданию специальных 
условий для проведения ГИА 
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	Таблица № 2
	Перечень проверяемых требований к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы
	− при выполнении дипломного проекта выпускник продемонстрировал полное соответствие уровня своей подготовки требованиям ФГОС, показал глубокие знания и умения;
	− представленная к защите работа выполнена в полном соответствии с заданием, отличается глубиной профессиональной проработки всех разделов ее содержательной части, выполнена и оформлена качественно и в соответствии с установленными требованиями, указа...
	− в расчетно-пояснительной записке и в графической части разработан проект производства работ;
	− в докладе исчерпывающе, последовательно, четко, логически стройно и кратко изложена суть работы и ее основные результаты;
	− в докладе по защите дипломного проекта прослеживается тесная взаимосвязь с материалом индивидуального задания по преддипломной практике;
	− на все вопросы членов комиссии даны обстоятельные и правильные ответы;
	− критические замечания научного руководителя выпускником проанализированы, и в процессе защиты приведены аргументированные доказательства правильности решений, принятых в работе.
	− при выполнении дипломного проекта выпускник продемонстрировал соответствие уровня своей подготовки требованиям государственного образовательного стандарта, показал достаточно хорошие знания и умения;
	− представленная к защите работа выполнена в полном соответствии с заданием, отличается глубиной профессиональной проработки всех разделов ее содержательной части, выполнена и оформлена качественно и в соответствии с установленными требованиями, указа...
	− графическая часть выполнена недостаточно качественно;
	− в докладе правильно изложена суть работы и ее основные результаты, однако при изложении допущены отдельные неточности;
	− в докладе по защите дипломного проекта прослеживается взаимосвязь с материалом индивидуального задания по преддипломной практике;
	− на большинство вопросов членов комиссии даны правильные ответы;
	− критические замечания научного руководителя выпускником проанализированы, и в процессе защиты приведены аргументированные доказательства правильности решений, принятых в работе.
	− при выполнении дипломного проекта выпускник продемонстрировал соответствие уровня своей подготовки требованиям государственного образовательного стандарта, показал удовлетворительные знания и умения;
	− представленная к защите работа выполнена в соответствии с заданием, но без достаточно глубокой проработки некоторых разделов, имеют место несущественные ошибки и нарушения установленных требований оформления работы, указанных в Методических указания...
	− графическая часть выполнена недостаточно качественно;
	− в докладе изложена суть работы и ее результаты;
	− в докладе по защите дипломного проекта не прослеживается взаимосвязь с материалом индивидуального задания по преддипломной практике;
	− на вопросы членов комиссии выпускник отвечает, но неуверенно;
	− не все критические замечания рецензента проанализированы правильно.
	− в дипломном проекте обнаружены значительные ошибки, свидетельствующие о том, что уровень подготовки выпускника не соответствует требованиям государственного образовательного стандарта;
	− при решении задач, сформулированных в задании, выпускник не показывает необходимых знаний и умений;
	− тема индивидуального задания не соответствует теме индивидуального задания по преддипломной практике;
	− доклад затянут по времени и (или) читался с листа;
	− на большинство вопросов членов комиссии ответы даны неправильные или не даны вообще.
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