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АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ 

СРЕДНЕГО ЗВЕНА 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 
1.1. Настоящая ПООП СПО по специальности 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья разработана на основе федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья, утвержденного Приказом Минпросвещения России от 

18.05.2022 N 341 (далее – ФГОС СПО). 

ПООП 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. 

ПООП разработана для реализации образовательной программы на базе 

среднего общего образования.  

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 СПО. 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.01 ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ 

1.1. Область применения  программы 

Программа  учебного предмета ОГСЭ. 01«Основы философии» является частью 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

по специальности СПО 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья 

1.2. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Предмета ОГСЭ. 01 «Основы философии» относится к общему 

гуманитарному и социально-экономическому циклу основной профессиональной 

образовательной программы. 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 
 Цель предмета - сформировать у студентов представления о философии 

как специфической области знания, о философских, научных и религиозных 

картинах мира, о смысле жизни человека, формах человеческого сознания и 

особенностях его проявления в современном обществе, о соотношении духовных и 

материальных ценностей, их роли в жизнедеятельности человека, общества и 

цивилизации. 

В результате изучения предмета студент должен: 

  уметь: 

- ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, 

познания, ценностей, свободы и смысла жизни как основе формирования культуры 

гражданина и будущего специалиста;  
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 знать: 

- основные категории и понятия философии; 

- роль философии в жизни человека и общества; 

- основы философского учения о бытии; 

- сущность процесса познания; 

- основы научной, философской и религиозной картин мира; 

- об условиях формирования личности, свободе и ответственности за 

сохранение жизни, культуры, окружающей среды; 

- о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и 

использованием достижений науки, техники и технологий. 

Содержание дисциплины ориентировано на подготовку студентов к освоению 

профессиональных модулей ОПОП по специальности 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья 

 В процессе освоения дисциплины у студентов должны быть сформированы 

общие компетенции (ОК)  (Приложение 1): 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 

ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального 

и культурного контекста; 

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; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебного предмета: 
 

 Максимальной  учебной нагрузки обучающегося _58  час, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося __48_ часов; 

самостоятельной работы обучающегося  __5__  часов; 

консультаций  5 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА  

 

2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 48 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  48 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия - 

     контрольные работы не 

предусмотрено 

     курсовая работа (проект) не 

предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

в том числе:  

выполнение практических заданий по тематике внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

консультаций  

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета  

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.02 ИСТОРИЯ 

1.1. Область применения рабочей программы. 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена: учебная дисциплина ОГСЭ.02. История является 

обязательной частью общегуманитарного и социально-экономического учебного 

цикла программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС 

СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины. 

 Учебная дисциплина ОГСЭ.02. История обеспечивает формирование общих и 

профессиональных компетенций по всем основным видам деятельности ФГОС 

СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья. Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии: ОК 01 – 

ОК 09.  

Обучающийся должен овладеть предусмотренными ФГОС СПО по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

следующими общими компетенциями:  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы 
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и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:  

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 58 ч, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 48 ч; 

самостоятельной работы обучающегося - 5 ч. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 58 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 48 

в том числе:  

лабораторные занятия 0 

практические занятия 0 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 5 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 2 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.03 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
 

1.1. Область применения программы 
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          Получение среднего общего образования в пределах соответствующей 

образовательной программы среднего профессионального образования 

осуществляется в соответствии со следующими нормативными документами:  -    

- Федеральным законом Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-

ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»  (в ред. от 01.09.2021, с изм. от 

02.07.2021);  

- приказом Министерства образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. № 413 

«Об утверждении Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования» (в ред. Приказов Минобрнауки России от 29.12.2014 

№ 1645, от 31.12.2015 № 1578, от 29.06.2017 № 613, Приказов Минпросвещения 

России от 24.09.2020 № 519, от 11.12.2020 № 712 и от 12.08.2022 № 732); 

- приказом Министерства просвещения РФ от 18 мая 2022г. № 341 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.11 Технология продуктов 

питания из растительного сырья». 

 Рабочая  программа разработана на основе вышеуказанных нормативных 

документов в рамках реализации ФГОС СПО по  специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы  

 Дисциплина ОГСЭ.03. Иностранный язык в профессиональной 

деятельности  входит в  общий гуманитарный и социально-экономический 

учебный цикл учебного плана ОПОП - ППССЗ на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования. 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины  

 Изучение содержания учебной дисциплины ОГСЭ.03 Иностранный язык в 

профессиональной деятельности  направлено на достижение следующих целей:  

− формирование представлений об английском языке как о языке международного 

общения и средстве приобщения к ценностям мировой культуры и национальных 

культур; 

− формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно общаться 

на английском языке в различных формах и на различные темы, в том числе в 

сфере профессиональной деятельности, с учетом приобретенного словарного 

запаса, а также условий, мотивов и целей общения; 

− формирование и развитие всех компонентов коммуникативной компетенции:  

лингвистической, социолингвистической, дискурсивной, социокультурной, 

социальной, стратегической и предметной; 

− воспитание личности, способной и желающей участвовать в общении на 

межкультурном уровне; 

− воспитание уважительного отношения к другим культурам и социальным 

субкультурам.  

 Содержание учебной дисциплины ОГСЭ.03 Иностранный язык в 

профессиональной деятельности направлено на формирование различных видов 

компетенций:  

-  лингвистической — расширение знаний о системе русского и английского 

языков, совершенствование умения использовать грамматические структуры и 
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языковые средства в соответствии с нормами данного языка, свободное 

использование приобретенного словарного запаса;  

- социолингвистической — совершенствование умений в основных видах речевой 

деятельности (аудировании, говорении, чтении, письме), а также в выборе 

лингвистической формы и способа языкового выражения, адекватных ситуации 

общения, целям, намерениям и ролям партнеров по общению;  

- дискурсивной — развитие способности использовать определенную стратегию и 

тактику общения для устного и письменного конструирования и интерпретации 

связных текстов на английском языке по изученной проблематике, в том числе 

демонстрирующие творческие способности обучающихся;  

- социокультурной — овладение национально-культурной спецификой страны 

изучаемого языка и развитие умения строить речевое и неречевое поведение 

адекватно этой специфике; умение выделять общее и различное в культуре родной 

страны и англоговорящих стран;  

-  социальной — развитие умения вступать в коммуникацию и поддерживать ее;  

- стратегической — совершенствование умения компенсировать недостаточность 

знания языка и опыта общения в иноязычной среде;  

- предметной — развитие умения использовать знания и навыки, формируемые в 

рамках дисциплины Иностранный язык (английский), для решения различных 

проблем.   

 Содержание дисциплины ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности нацелено на формирование коммуникативной компетенции в деловой 

и выбранной профессиональной сфере, а также на освоение, повторение и 

закрепление грамматических и лексических структур, которые наиболее часто 

используются в деловой и профессиональной речи. При этом к учебному 

материалу предъявляются следующие требования:  

 аутентичность;  

 высокая коммуникативная ценность (употребительность), в том числе в ситуациях 

делового и профессионального общения;  

 познавательность и культуроведческая направленность;  

 обеспечение условий обучения, близких к условиям реального общения 

(мотивированность и целенаправленность, активное взаимодействие, 

использование вербальных и невербальных средств коммуникации и др.).  

 Содержание учебной дисциплины ОГСЭ.03 Иностранный язык в 

профессиональной деятельности предусматривает освоение текстового и 

грамматического материала. 

 Текстовый материал для чтения, аудирования и говорения должен быть 

информативным; иметь четкую структуру и логику изложения, коммуникативную 

направленность, воспитательную ценность; соответствовать речевому опыту и 

интересам обучающихся. 

 Продолжительность аудиотекста не должна превышать 5 минут при темпе 

речи 200—250 слогов в минуту.  

 Коммуникативная направленность обучения обусловливает использование 

следующих функциональных стилей и типов текстов: литературно-

художественный, научный,  научно-популярный, газетно-

публицистический, разговорный.  
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 Отбираемые лексические единицы должны отвечать следующим 

требованиям: 

-  обозначать понятия и явления, наиболее часто встречающиеся в литературе 

различных жанров и разговорной речи; 

- включать безэквивалентную лексику, отражающую реалии англоговорящих стран 

(денежные единицы, географические названия, имена собственные, меры веса, 

длины, обозначения времени, названия достопримечательностей и др.); наиболее 

употребительную деловую и профессиональную лексику, в том числе некоторые 

термины, а также основные речевые и этикетные формулы, используемые в 

письменной и устной речи в различных ситуациях общения; 

- вводиться не изолированно, а в сочетании с другими лексическими единицами.  

 Грамматический материал включает следующие основные темы.  

Имя существительное. Образование множественного числа с помощью внешней 

и внутренней флексии; множественное число существительных, заимствованных из 

греческого и латинского языков; существительные, имеющие одну форму для 

единственного и множественного числа; чтение и правописание окончаний. 

Существительные исчисляемые и неисчисляемые. Употребление слов many, much, 

a lot of, little, a little, few, a few с существительными.  

Артикль. Артикли определенный, неопределенный, нулевой. Чтение артиклей. 

Употребление артикля в устойчивых выражениях, с географическими названиями, 

в предложениях с оборотом there + to be.  

Имя прилагательное. Образование степеней сравнения и их правописание. 

Сравнительные слова и обороты than, as . . . as, not so . . . as.  

Наречие. Образование степеней сравнения. Наречия, обозначающие количество, 

место, направление, время.   

Предлог. Предлоги времени, места, направления и др.  

Местоимение. Местоимения личные, притяжательные, указательные, 

неопределенные, отрицательные, возвратные, взаимные, относительные, 

вопросительные.  

Имя числительное. Числительные количественные и порядковые. Дроби. 

Обозначение годов, дат, времени, периодов. Арифметические действия и 

вычисления.  

Глагол. Глаголы to be, to have, to do, их значения как смысловых глаголов и 

функции как вспомогательных. Глаголы правильные и неправильные. 

Видовременные формы глагола, их образование и функции в действительном и 

страдательном залоге. Чтение и правописание окончаний в настоящем и 

прошедшем времени. Слова — маркеры времени. Обороты to be going to и there + 

to be в настоящем, прошедшем и будущем времени. Модальные глаголы и глаголы, 

выполняющие роль модальных. Модальные глаголы в этикетных формулах и 

официальной речи (Can/ may I help you?, Should you have any questions . . . , Should 

you need any further information . . . и др.).  

Инфинитив, его формы. Герундий. Сочетания некоторых глаголов с инфинитивом 

и герундием (like, love, hate, enjoy и др.). Причастия I и II.  

Сослагательное наклонение.  

Вопросительные предложения. Специальные вопросы. Вопросительные 

предложения — формулы вежливости (Could you, please . . . ?, Would you like . . . ?, 

Shall I . . . ? и др.).  
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Условные предложения. Условные предложения I, II и III типов. Условные 

предложения в официальной речи (It would be highly appreciated if you could/can . . . 

и др.).  

Согласование времен. Прямая и косвенная речь.  
 Изучение учебной дисциплины ОГСЭ.03 Иностранный язык в 

профессиональной деятельности завершается подведением итогов в форме 

дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся в 

процессе освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования. 

 

1.4. Результаты освоения учебной дисциплины ОГСЭ.03. Иностранный язык в 

профессиональной деятельности 

В Рабочую программу учебной дисциплины ОГСЭ.03. Иностранный язык в 

профессиональной деятельности включено содержание, направленное на 

формирование у обучающихся компетенций, необходимых для качественного 

освоения основной профессиональной образовательной программы на базе 

основного общего образования с получением среднего общего образования — 

программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.11. 

Технология продуктов питания из растительного сырья. 

     Обучающийся должен овладеть предусмотренными ФГОС  СПО по 

специальности  19.02.11. Технология продуктов питания из растительного сырья 

следующими общими и профессиональными компетенциями:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 

ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального 

и культурного контекста; 

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; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках. 
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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. 

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. 

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. 

 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. 

 

1.5. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
- максимальная учебная нагрузка студента - 196 часов, в том числе: 

− обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося  - 168 часов  

− самостоятельная работа обучающегося    - 28 часов.  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины ОГСЭ.03. Иностранный язык в 

профессиональной деятельности  и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 196 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  168 

в том числе:  

практические занятия 168 

Самостоятельная работа студента (всего) 28 

Промежуточная  аттестация в форме         дифференцированного зачета 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.04 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 
1.1. Область применения рабочей программы. 
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Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности СПО, 

входящей в состав укрупненной группы специальностей 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья 

Программа учебной дисциплины «Физическая культура» может быть 

использована при изучении дисциплины «Физическая культура» в группах СПО 

социально- экономического профиля. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании при повышении квалификации и 

переподготовке с целью обновления знаний, умений и повышения квалификации в 

рамках специальности. 

 Учебная дисциплина «Физическая культура» по специальности СПО 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья 

 принадлежит к профессиональному циклу . 

1.2.  Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен уметь: 

-  использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; 

-  использовать информационные ресурсы для поиска и хранения 

информации; 

-  обрабатывать текстовую и табличную информацию; 

-  использовать мультимедиаинформацию; 

-  создавать презентации; 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен знать: 

-  о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

-  основы здорового образа жизни; 

-  основные методы и средства обработки, хранения, передачи и накопления 

информации; 

-  технологию поиска информации в Интернет. 

В процессе освоения дисциплины у студентов должны быть сформированы общие 

компетенции (ОК): 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

ОК 2 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 4 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты 
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антикоррупционного поведения 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности 

Ок 9 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

-максимальной учебной нагрузки обучающегося 336 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 168 часов, 

из них:  

лекции - 2 часа; 

практические занятия - 166 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 168 часов. 

 

. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 336 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  168 

в том числе:  

     теоретические занятия 2 

     практические занятия 166 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект)  - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 168 

в том числе:  

самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) - 

самостоятельная работа по изучению нормативно-справочной базы - 

самостоятельная работа по решению практических ситуаций - 

самостоятельная работа с учебной литературой, конспектами и  

другие виды 

- 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета                                                                   

   

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.05 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
Получение среднего общего образования в пределах соответствующей 

образовательной программы среднего профессионального образования 

осуществляется в соответствии со следующими нормативными документами: 

  - Федеральным законом Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 
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273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» (в ред. от 01.09.2021, с изм. от 

02.07.2021);  

- приказом Министерства образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. № 413 

«Об утверждении Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования» (в ред. Приказов Минобрнауки России от 29.12.2014 

№ 1645, от 31.12.2015 № 1578, от 29.06.2017 № 613, Приказов Минпросвещения 

России от 24.09.2020 № 519, от 11.12.2020 № 712 и от 12.08.2022 № 732); 

- приказом Министерства образования и науки РФ от 9 апреля 2015 г. N 390 

"О внесении изменений в федеральные государственные образовательные 

стандарты среднего профессионального образования" (с изменениями и 

дополнениями от 3 декабря 2019 г., 13 января 2021 г.) 

- приказом Минпросвещения России от 11 ноября 2022г. № 973 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 19.01.18 Аппаратчик-оператор 

производства продуктов питания из растительного сырья. 

 

Содержание программы «Безопасность жизнедеятельности» направлено на 

достижение следующих целей: 

• повышение уровня защищенности жизненно важных интересов 

личности, общества и государства от внешних и внутренних угроз (жизненно 

важные интересы — совокупность потребностей, удовлетворение которых надежно 

обеспечивает существование и возможности прогрессивного развития личности, 

общества и государства); 

• снижение отрицательного влияния человеческого фактора на 

безопасность личности, общества и государства; 

• формирование антитеррористического поведения, отрицательного 

отношения к приему психоактивных веществ, в том числе наркотиков; 

• обеспечение профилактики асоциального поведения учащихся. 

Программа учебной дисциплины «Безопасность  жизнедеятельности» уточняет 

содержание учебного материала, последовательность его изучения, распределение 

учебных часов, тематику рефератов (докладов), виды самостоятельных работ, 

учитывая специфику программ подготовки квалифицированных рабочих служащих 

для специальности СПО  19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья. 

 

МЕСТО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ 

 

        Учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» включена в 

профессиональный цикл как общепрофессиональная дисциплина. Изучением 

дисциплины достигается формирование у студентов представления о единстве 

успешной профессиональной деятельности с требованием защищенности и 

безопасности, что гарантирует сохранение здоровья, работоспособности и умение 

действовать в экстремальных ситуациях. 

 

ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

         В результате изучения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 
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-организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

-предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

-использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 

массового поражения; 

-применять первичные средства пожаротушения; 

-ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно 

определять среди них родственные полученной специальности; 

-применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью; 

-владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

-оказывать первую помощь пострадавшим; 

 В результате изучения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- 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; 

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; 

- основы военной службы и обороны государства; 

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

- способы защиты населения от оружия массового поражения; 

- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на 

нее в добровольном порядке; 

- основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО; 

- область применения полученных профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

 

В программу включено содержание, направленное на формирование у 

обучающихся компетенций, необходимых для качественного освоения 

образовательной программы по профессии 19.02.11 Технология продуктов питания 

из растительного сырья 

В результате изучения учебной дисциплины «ОП 03. «Безопасность 

жизнедеятельности» студент должен сформировать следующие результаты: 

Личностные: 

Код Формулировка из ФГОС СОО Уточненный ЛР для учебной 

дисциплины «ОП 03. 

«Безопасность 

жизнедеятельности» 

ЛР 1 1) осознание обучающимися российской 

гражданской идентичности 

Чувство гордости за свой край, 

свою Родину, уважение 
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государственных символов 

(герб, флаг, гимн) своей страны. 

ЛР 2 2) готовность к саморазвитию, 

самостоятельности и самоопределению 

Сформированность основ 

саморазвития и самовоспитания 

в соответствии с 

общечеловеческими 

ценностями при осуществлении 

экономической коммуникации; 

готовность и способность к 

самостоятельной, творческой 

деятельности при изучении 

финансов. 

ЛР 3 3) наличие мотивации к обучению и 

личностному развитию 

Готовность и способность к 

образованию, в том числе 

самообразованию по 

дисциплине основы финансовой 

грамотности; сознательное 

отношение к непрерывному 

образованию как условию 

успешной профессиональной и 

общественной деятельности. 

ЛР 4 4) целенаправленное развитие внутренней 

позиции личности на основе духовно-

нравственных ценностей народов 

Российской Федерации, исторических и 

национально-культурных традиций, 

формирование системы значимых 

ценностно-смысловых установок, 

антикоррупционного мировоззрения, 

правосознания, экологической культуры, 

способности ставить цели и строить 

жизненные планы; 

Принятие традиционных 

национальных ценностей. 

Готовность и способность вести 

диалог с другими людьми, 

достигать в нем 

взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для 

их достижения. 

Сформированность понимания 

влияния социально-

экономических процессов на 

состояние природной и 

социальной среды. 

 

Метапредметные: 

1. освоенные обучающимися межпредметные понятия и универсальные учебные 

действия (регулятивные, познавательные, коммуникативные); 

2. способность их использования в познавательной и социальной практике, 

готовность к самостоятельному планированию и осуществлению учебной 

деятельности, организации учебного сотрудничества с педагогическими 

работниками и сверстниками, к участию в построении индивидуальной 

образовательной траектории; 

3. овладение навыками учебно-исследовательской, проектной и социальной 

деятельности; 
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Предметные: 

1. формирование системы знаний об экономической и финансовой сфере в жизни 

общества, как пространстве, в котором осуществляется экономическая 

деятельность индивидов, семей, отдельных предприятий и государства; 

2. понимание сущности экономических институтов, их роли в социально-

экономическом развитии общества; понимание значения этических норм и 

нравственных ценностей в экономической деятельности отдельных людей и 

общества; 

3. знание структуры и регулирования финансового рынка, финансовых 

инструментов; 

4. формирование навыков принятия грамотных и обоснованных финансовых 

решений, которые помогут им добиться финансовой самостоятельности и 

успешности в бизнесе; 

5. приобретение обучающимися компетенций в области финансовой грамотности, 

которые имеют большое значение для последующей интеграции личности в 

современную банковскую и финансовую среды;  

6. владение навыками поиска актуальной экономической информации в различных 

источниках, включая Интернет; умение различать факты, аргументы и оценочные 

суждения; анализировать, преобразовывать и использовать экономическую 

информацию для решения практических задач в учебной деятельности и реальной 

жизни; 

7. формирование навыков проектной деятельности: умение разрабатывать и 

реализовывать проекты финансово - экономической и междисциплинарной 

направленности на основе базовых экономических знаний и ценностных 

ориентиров; 

8. умение применять полученные знания и сформированные навыки для 

эффективного исполнения основных социально-экономических ролей 

(потребителя, производителя, заемщика, наемного работника, работодателя, 

налогоплательщика); 

9. умение проявлять способности к личностному самоопределению и 

самореализации в экономической деятельности, 

10. умение ориентироваться в текущих экономических событиях, происходящих в 

России и мире. 

 

Обучающийся должен овладеть предусмотренными ФГОС СПО по 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья  следующими общими 

компетенциями:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 

ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 



16 

 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; 

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; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

Обучающийся должен овладеть предусмотренными ФГОС СПО по профессии 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья   следующими 

профессиональными компетенциями: 

ПК 2.1. Регулировать параметры и режимы технологических операций 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими 

инструкциями. 

ПК 2.2. Проводить технические наблюдения за ходом технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. 

ПК 2.3. Регулировать параметры качества готовой продукции, норм расхода сырья 

и нормативов выхода готовой продукции в процессе выполнения технологических 

операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями.  

ПК 2.4. Упаковывать и маркировать готовую продукцию (хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий) на специальном технологическом 

оборудовании. 

 

Професиональные результаты: 

 овладение умениями формулировать личные понятия о безопасности; 

анализировать причины возникновения опасных и чрезвычайных ситуаций; 

обобщать и сравнивать последствия опасных и чрезвычайных ситуаций; выявлять 

причинно-следственные связи опасных ситуаций и их влияние на безопасность 

жизнедеятельности человека; 

 

 овладение навыками самостоятельно определять цели и задачи по безопасному 

поведению в повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных 

ситуациях, выбирать средства реализации поставленных целей, оценивать 

результаты своей деятельности в обеспечении личной безопасности; 
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 формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, генерировать 

идеи, моделировать индивидуальные подходы к обеспечению личной безопасности 

в повседневной жизни и в чрезвычайных ситуациях; 

 

 приобретение опыта самостоятельного поиска, анализа и отбора информации в 

области безопасности жизнедеятельности с использованием различных источников 

и новых информационных технологий; 

 

 развитие умения выражать свои мысли и способности слушать собеседника, 

понимать его точку зрения, признавать право другого человека на иное мнение; 

 формирование умений взаимодействовать с окружающими, выполнять различные 

социальные роли во время и при ликвидации последствий чрезвычайных ситуаций; 

 

 формирование умения предвидеть возникновение опасных ситуаций по 

характерным признакам их появления, а также на основе анализа специальной 

информации, получаемой из различных источников; 

 

 развитие умения применять полученные теоретические знания на практике: 

принимать обоснованные решения и вырабатывать план действий в конкретной 

опасной ситуации с учетом реально складывающейся обстановки и 

индивидуальных возможностей; 

 

 формирование умения анализировать явления и события природного, техногенного 

и социального характера, выявлять причины их возникновения 

 

и возможные последствия, проектировать модели личного безопасного 

поведения; 

 

 развитие умения информировать о результатах своих наблюдений, участвовать в 

дискуссии, отстаивать свою точку зрения, находить компромиссное решение в 

различных ситуациях; 

 

 освоение знания устройства и принципов действия бытовых приборов и других 

технических средств, используемых в повседневной жизни; приобретение опыта 

локализации возможных опасных ситуаций, связанных с нарушением работы 

технических средств и правил их эксплуатации; 

 формирование установки на здоровый образ жизни; 

 

 развитие необходимых физических качеств: выносливости, силы, ловкости, 

гибкости, скоростных качеств, достаточных для того, чтобы выдерживать 

необходимые умственные и физические нагрузки; 

 предметных: 

 сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, в 

том числе о культуре экологической безопасности как жизненно важной 

социально-нравственной позиции личности, а также средстве, повышающем 
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защищенность личности, общества и государства от внешних и внутренних угроз, 

включая отрицательное влияние человеческого фактора; 

 

 получение знания основ государственной системы, российского законодательства, 

направленного на защиту населения от внешних и внутренних угроз; 

 

 сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, 

терроризма, других действий противоправного характера, а также асоциального 

поведения; 

 

 сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве 

обеспечения духовного, физического и социального благополучия личности; 

 

 освоение знания распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций 

природного, техногенного и социального характера; 

 освоение знания факторов, пагубно влияющих на здоровье человека; 

 

 развитие знания основных мер защиты (в том числе в области гражданской 

обороны) и правил поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций; 

 

 формирование умения предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных 

ситуаций по характерным для них признакам, а также использовать различные 

информационные источники; 

 

 развитие умения применять полученные знания в области безопасности на 

практике, проектировать модели личного безопасного поведения в повседневной 

жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях; 

 

 получение и освоение знания основ обороны государства и воинской службы: 

законодательства об обороне государства и воинской обязанности граждан; прав и 

обязанностей гражданина до призыва, во время призыва и прохождения военной 

службы, уставных отношений, быта военнослужащих, порядка несения службы и 

воинских ритуалов, строевой, огневой и тактической подготовки; 

 

 освоение знания основных видов военно-профессиональной деятельности, 

особенностей прохождения военной службы по призыву и контракту, увольнения с 

военной службы и пребывания в запасе; 

 

 владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи пострадавшим 

при неотложных состояниях (травмах, отравлениях и различных видах поражений), 

включая знания об основных инфекционных заболеваниях и их профилактике; 

. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
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Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 116 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  100 

в том числе:  

     теоретические занятия 38 

     практические занятия 62 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект)  - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 12 

в том числе:  

Консультации 4- 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета                                                                   

   

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.02 ТЕХНИЧЕСКАЯ МЕХАНИКА 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности СПО 

19.02.11  Технология  продуктов питания из растительного сырья   
 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена:  

 общепрофессиональные дисциплины 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

- читать кинематические схемы; 

- проводить расчет и проектировать детали машин и механизмов; 

- определять напряжения в сечениях; 

- определять передаточные отношения в механизмах; 

- производить расчеты элементов конструкций на прочность, жесткость и 

устойчивость. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- виды машин и механизмов; 

- типы кинематических пар; 

- типы соединений деталей; 

- сборочные единицы и детали; 

- принцип взаимозаменяемости; 

- виды движения механизмов; 

- передаточное отношение число; 

- методики расчетов на прочность, жесткость и устойчивость. 

В процессе освоения дисциплины у студентов должны быть сформированы 

общие и профессиональные компетенции (ОК, ПК) 
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Код Наименование результата обучения 

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  изделий  

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. 

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. 

ОК 1  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 2  Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 3   Планировать и реализовывать собственное профессиональное 

и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по финансовой 

грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 4  Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 5  Осуществлять устную и письменную коммуникацию 

на государственном языке Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 6  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей в том числе с учетом гармонизаций межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты анти 

коррупционного поведения; 

ОК 7  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 8  Использовать средства физической культуры для сохранения 

и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности; 
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ОК 9  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:  
максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов, в том числе:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  32  часов;  

самостоятельной работы обучающегося  11  часов. 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.03 ЭЛЕКТРОТЕХНИКА И ЭЛЕКТРОННАЯ ТЕХНИКА 
 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности СПО 

19.02.11 Технология  продуктов питания из растительного сырья 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена: общеобразовательные дисциплины 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

иметь представление: 

- о схемах электроснабжения и основных элементах электрических   сетей; 

- об основных электронных приборах; 

знать: 

-способы получения, передачи и использования электрической энергии; 

- электрическую терминологию; 

- основные законы электротехники; 

- характеристики и параметры электрических и магнитных полей; 

- свойства проводников, полупроводников, электроизоляционных,      

  магнитных материалов; 

- основы теории электрических машин, принцип работы типовых  

   электрических устройств; 

- методы расчета и измерения основных параметров электрических, 

   магнитных цепей; 

- принципы действия, устройство, основные характеристики  

   электрических и электронных устройств и приборов; 

- принципы выбора электрических и электронных устройств и приборов,  

- правила эксплуатации электрооборудования. 

уметь: 

       - использовать основные законы и принципы теоретической электро- 

          техники в профессиональной деятельности; 

       - читать принципиальные, электрические и монтажные схемы; 

        - рассчитывать параметры электрических, магнитных цепей; 

        - пользоваться электроизмерительными приборами и приспособлениями 

В процессе освоения дисциплины у студентов должны быть сформированы 

общие и профессиональные компетенции (ОК, ПК) 
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Код Наименование результата обучения 

ПК 1.1 Осуществлять техническое обслуживание технологического 

оборудования  для производствапродуктов питания из растительного 

сырья в соответствиис эксплуатационной документацией. 

ПК 1.2 Выполнять технологические операции по производству хлеба,  

хлебобулочных, макаронных  изделий  

ПК 2.1. Осуществлять организационное обеспечениепроизводства продуктов 

питания из растительного сырья 

на автоматизированных технологических линиях. 

ПК 2.2. Осуществлять технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. 

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. 

ОК 1  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 2  Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 3   Планировать и реализовывать собственное профессиональное 

и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по финансовой 

грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 4  Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 5  Осуществлять устную и письменную коммуникацию 

на государственном языке Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 6  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей в том числе с учетом гармонизаций межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения; 

ОК 7  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства,эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 8  Использовать средства физической культуры для сохранения 

и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности; 
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ОК 9  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 75 часов, в том числе: обязательной 

аудиторной учебной нагрузки обучающегося  50  часов;  

 консультаций - 20 часов; 

 самостоятельной работы обучающегося  5  часов. 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ 

ПРОИЗВОДСТВЕ 
 

1.1. Область применения программ 

   МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ 

                                   ПРОИЗВОДСТВЕ 

1.1. Область применения программы  

Программа учебной дисциплины «Микробиология, санитария и гигиен в 

пищевом производстве » является частью  основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО: 

19.02.11 Технология  продуктов питания из растительного сырья.  

Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании при повышении квалификации и 

переподготовке с целью обновления знаний, умений и повышения квалификации в 

рамках специальности. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: Учебная дисциплина «Микробиология, санитария и гигиена в 

пищевом производстве » по специальности СПО: 19.02.11 Технология  продуктов 

питания из растительного сырья является дисциплиной базового уровня и 

принадлежит к профессиональному циклу.  

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины. 

 Ознакомление студентов с основами микробиологи. Цели и задачи дисциплины - 

требования к результатам освоения дисциплины: 

 определять основные группы микроорганизмов; 

-проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным 

результатам; 

-соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого 

производства; 

-производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

-осуществлять микробиологический контроль пищевого производства; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-основные понятия и термины микробиологии; 

-классификацию микроорганизмов  

-роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 

-характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 
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-особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов; 

-основные пищевые инфекции и пищевые отравления; и, санитарии гигиены в 

пищевом производстве; 

 Подготовка студентов к применению основ микробиологии, санитарии гигиены в  

последующей практической деятельности. 

 

Задачами изучения дисциплины являются: 

 изучение санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, 

инвентарю и одежде сотрудников предприятий питания; 

 изучение правил санитарии и гигиены в пищевом производстве; 

 изучение правил личной гигиены и санитарных требований, предъявляемых к 

организации технологического процесса в производстве х/б и мучных  

кондитерских изделий; 

 научиться проводить простейшие микробиологические исследования и давать 

оценку полученных результатов. 

 

В результате освоения дисциплины студент должен: 

иметь практический опыт 

проведения простейших  микробиологических исследований; 

проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации 

уметь 

- проводить работы по подготовке рабочего места, соблюдать стандарты 

чистоты;* 

-производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

-готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

-выполнять простейшие микробиологические исследования и - оценку полученных 

результатов; 

-использовать результаты микробиологических исследований в производстве х/б и 

мучных кондитерских изделий . 

-соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении 

пищи;  

-соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого 

производства; 

-осуществлять микробиологический контроль пищевого производства; 

знать 

 основные группы микроорганизмов; 

 основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

 возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве; 

 санитарно-технологические требования к помещениям, одежде,  правила ухода за 

технологическим оборудованием, производственным инвентарем, инструментом, 

весоизмерительными приборами, посудой;* 

 правила личной гигиены работников пищевых производств; 

 классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их 

хранения; 

 правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

 правила личной гигиены работников пищевых производств; 
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 классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их 

хранения. 

 

В результате изучения дисциплины студент должен освоить следующие 

общие и профессиональные компетенции: 

Виды деятельности Показатели освоения компетенции 

Техническое обслуживание 

технологического 

оборудованияоборудования 

производства продуктов питания 

из растительного сырья в 

соответствии с эксплуатационной 

документации 

ПК 1.1. Проверять исправность 

технологического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях 

производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с 

эксплуатационной документацией. 

ПК 1.2. Выполнять технологические операции 

по устранению неисправностей в работе 

технологического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях 

производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с 

эксплуатационной документацией. 

ПК 1.3. Очищать от загрязнений, смазывать и 

проводить санитарную обработку 

механических деталей и узлов оборудования 

по производству продуктов питания из 

растительного сырья согласно графикам 

профилактической обработки. 

ПК 1.4. Готовить рабочее место, 

технологическое оборудование, системы 

безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительные приборы и автоматику на 

автоматизированных технологических линиях 

к запуску технологического процесса 

производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с 

эксплуатационной документацией. 

выполнение технологических 

операций производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с технологическими 

инструкциями (по выбору) 

ПК 2.1. Регулировать параметры и режимы 

технологических операций производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями. 

ПК 2.2. Проводить технические наблюдения за 

ходом технологического процесса 
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производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий. ПК 2.3. 

Регулировать параметры качества готовой 

продукции, норм расхода сырья и нормативов 

выхода готовой продукции в процессе 

выполнения технологических операций 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях 

в соответствии с технологическими 

инструкциями. 

ПК 2.4. Упаковывать и маркировать готовую 

продукцию (хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий) на 

специальном технологическом оборудовании. 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины 

 

     максимальной учебной нагрузки обучающегося 90 часа, 

      в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  - 60 часов; 

из них: 

лекционных занятий-44часа; 

практических занятий-16 часов; 

- самостоятельной работы обучающегося  - 25 часов; 

-консультаций-5 часов. 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.05 АВТОМАТИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО     19.02.11  Технология  продуктов питания из 

растительного сырья   
в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

     ПК 1.1. Осуществлять техническое обслуживание технологического 

оборудования  для производства продуктов питания из растительного сырья в 

соответствиис эксплуатационной документацией. 

ПК 1.2. Выполнять технологические операции по производству хлеба,   

хлебобулочных, макаронных  изделий 

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. 

 ПК 3.1. Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения 

лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 
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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 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

 общепрофессиональные дисциплины 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

      В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- использовать средства измерения и регулирования технологических параметров 

для контроля и регулирования технологических процессов; 

- читать и составлять функциональные схемы автоматического контроля, 

сигнализации, регулирования и управления основными технологическими 

параметрами. 

      В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- понятие автоматизации и механизации 

- основные методы измерения параметров технологического процесса; 

- устройство и принцип действия основных типов приборов для измерения 

технологических параметров; 

- основные принципы регулирования (регулирование по ошибке и по возмущению); 

- основные свойства объектов регулирования, влияющие на качество автоматического 

регулирования; 

- устройство и принцип действия основных типов регуляторов, исполнительных 

механизмов и регулирующих органов; 

- правила чтения и построения функциональных схем автоматизации. 

В процессе освоения дисциплины у студентов должны быть сформированы 

общие и профессиональные компетенции (ОК, ПК) 

 

Код Наименование результата обучения 

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  изделий  

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. 

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..  
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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. 

ОК 1  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 2  Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 3   Планировать и реализовывать собственное профессиональное 

и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по финансовой 

грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 4  Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 5  Осуществлять устную и письменную коммуникацию 

на государственном языке Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 6  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей в том числе с учетом гармонизаций межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения; 

ОК 7  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства,эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 8  Использовать средства физической культуры для сохранения 

и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности; 

ОК 9  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:  
максимальной учебной нагрузки обучающегося 51 часов, в том числе:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  34  часов;  

консультаций - 5 часов; 

самостоятельной работы обучающегося  12  часов. 

 

2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем  

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 51 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 34 

в том числе  
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       практические работы 16 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 12 

в том числе:  

      Составление технологических карт, расчеты технологических 

процессов, рефераты. презентации 

 

консультаций 5 

Форма промежуточной аттестации: дифференцированный зачёт  

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.06 ПРИКЛАДНЫЕ КОМПЬЮТЕРНЫЕ ПРОГРАММЫ В 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.06 «Прикладные 

компьютерные программы в профессиональной деятельности» является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Дисциплина «Прикладные компьютерные программы в профессиональной 

деятельности» принадлежит к разделу общепрофессиональных учебных дисциплин 

профессионального учебного цикла. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

Целью изучения учебной дисциплины является освоение теоретических 

знаний в области современных информационных технологий, программного 

обеспечения профессиональной деятельности и приобретение умений их 

применения, а также формирование необходимых компетенций.  

Задачи освоения учебной дисциплины:  

- усвоение основных понятий в области информационного обеспечения 

профессиональной деятельности; 

 - изучение целей, задач, проблем и перспектив развития информационных 

технологий; 

 - определение основных принципов организации и функционирования 

технических и программных средств автоматизированных систем, используемых в 

коммерческой деятельности; - изучение состава, функций и возможностей 

использования специального программного обеспечения;  

- приобретение умений использовать современные компьютерные 

технологии в профессиональной деятельности.  

Требования к результатам освоения дисциплины 

 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

– использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 

информационных системах; 

 – использовать в профессиональной деятельности различные виды 
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программного обеспечения, в том числе специального;  

– применять компьютерные и телекоммуникационные средства. 

 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:  

– основные понятия автоматизированной обработки информации; 

 – общий состав и структуру персональных электронно-вычислительных 

машин и вычислительных систем;  

– состав, функции и возможности использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности; 

 – методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления 

информации; 

 – базовые системные программные продукты и пакеты прикладных 

программ в области профессиональной деятельности;  

– основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности. 

Учебная дисциплина ОП.06 «Прикладные компьютерные программы в 

профессиональной деятельности» направлена на формирование общих и 

профессиональных компетенций у техник-технолога по специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья:  

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам.  

ОК 2. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности.  

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 

ситуациях.  

ОК 4. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.  

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекстов.  

ОК 6. 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.  

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности.  

ОК 9. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранных языках.  

Техник-технолог специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими видам деятельности:  

ПК 1.1 Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования 

для производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с 
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эксплуатационной документацией. 

ПК 1.2 Выполнять технологические операции по производству хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с 

технологическими инструкциями. 

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. 

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. 

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 выполнения работ 

исполнителями.  

ПК 4.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины: 

- максимальной учебной нагрузки обучающегося 90 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -  60 часов; 

самостоятельной работы обучающегося - 20 часов, консультаций - 10 часов. 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.07 МЕТРОЛОГИЯ И СТАНДАРТИЗАЦИЯ 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины» Метрология, стандартизация и сертификация в 

пищевом производстве» 

 

в пищевом производстве » является частью  основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО: 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании при повышении квалификации и 

переподготовке с целью обновления знаний, умений и повышения квалификации в 

рамках специальности и  профессиональной подготовки техника-технолога 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина  «Метрология, стандартизация и сертификация» 

 

 по специальности СПО: 19.02.11. «Технология продуктов питания из 

растительного сырья « является дисциплиной базового уровня и принадлежит к 

профессиональному циклу. 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам освоения 
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предмета: 

 

Код 

ПК.ОК 

             умения     знания 

ОК 1-9 

ПК 1.1-1.2 

ПК 2.1-2.2 

ПК 3.1-3.2 

ПК 4.1-4.5  

- применять требования нормативных 

документов к основным видам продукции 

(услуг) и процессов; - оформлять 

техническую документацию в 

соответствии с действующими 

нормативными правовыми актами; - 

использовать в профессиональной 

деятельности документацию систем 

качества; - приводить несистемные 

величины измерений в соответствие с 

действующими стандартами и 

международной системой единиц СИ 

- основные понятия 

метрологии; - задачи 

стандартизации, ее 

экономическую 

эффективность; - формы 

подтверждения 

соответствия; - основные 

положения систем 

(комплексов) 

общетехнических и 

организационно-

методических стандартов; 

- терминологию и 

единицы измерения 

величин в соответствии с 

действующими 

стандартами и 

международной системой 

единиц СИ 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

 

                           

                          Виды учебной работы 

Обьем часов 

Максимальная учебная нагрузка(всего) 72 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка(всего) 48 

В том числе:  

Лекционные занятия 32 

Занятия в форме практической подготовки 16 

Самостоятельная работа обучающегося(всего) 19 

консультации 5 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.08.  ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1. Область применения программы 

 Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 
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квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке, 

предусматривающей формирование знаний и умений в сфере оказания правовой 

помощи участникам правоотношений. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена: 

Дисциплина «Правовые основы профессиональной деятельности» является 

общепрофессиональной дисциплиной профессионального цикла. 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
 В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- использовать необходимые нормативно-правовые документы; 

- защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-процессуальным 

и трудовым законодательством; 

- анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности (бездействия) 

с правовой точки зрения. 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные положения Конституции Российской Федерации; 

- права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации; 

- понятие правового регулирования в сфере профессиональной деятельности; 

- законодательные акты и другие нормативные документы, регулирующие 

правоотношения в процессе профессиональной деятельности; 

- организационно-правовые формы юридических лиц; 

- правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; 

- права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности; 

- порядок заключения трудового договора и основания его прекращения; 

- механизмы формирования заработной платы; 

- формы оплаты труда; 

- роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения; 

- право социальной защиты граждан; 

- понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника; 

- виды административных правонарушений и административной ответственности; 

- нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров. 

В процессе освоения дисциплины у студентов должны быть сформированы общие 

и профессиональные  компетенции (ОК, ПК) 

Виды профессиональной деятельности и компетенции 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам. 

ОК 2 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по финансовой 

грамотности в различных жизненных ситуациях. 
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ОК 4  Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 

ОК 6 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. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

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. 

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 

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 

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 

 

1.4. Количество часов на освоение программы  

дисциплины:  
максимальной учебной нагрузки обучающегося  48 часов, в том числе:  

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часа,  
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           из них 6 часов практические занятия;  

 самостоятельной работы обучающегося 11 часов; 

          консультации 5 часов. 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.09 ОСНОВЫ ФИНГРАМОТНОСТИ 
Получение среднего общего образования в пределах соответствующей 

образовательной программы среднего профессионального образования 

осуществляется в соответствии со следующими нормативными документами: 

  - Федеральным законом Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 

273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» (в ред. от 01.09.2021, с изм. от 

02.07.2021);  

- приказом Министерства образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. № 413 

«Об утверждении Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования» (в ред. Приказов Минобрнауки России от 29.12.2014 

№ 1645, от 31.12.2015 № 1578, от 29.06.2017 № 613, Приказов Минпросвещения 

России от 24.09.2020 № 519, от 11.12.2020 № 712 и от 12.08.2022 № 732); 

- приказом Министерства образования и науки РФ от 9 апреля 2015 г. N 390 

"О внесении изменений в федеральные государственные образовательные 

стандарты среднего профессионального образования" (с изменениями и 

дополнениями от 3 декабря 2019 г., 13 января 2021 г.) 

- приказом Минпросвещения России от 11 ноября 2022г. № 973 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.11 Технология продуктов 

питания из растительного сырья 

Рабочая программа учебной дисциплины «ОП 09. Основы финансовой 

грамотности» разработана на основе вышеуказанных нормативных документов в 

рамках реализации ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов 

питания из растительного сырья. 

Учебная дисциплина «ОП 09. Основы финансовой грамотности» входит в 

социально-гуманитарный цикл учебного плана основной профессиональной 

образовательной программы (ОПОП) подготовки специалистов среднего звена 

(ППССЗ)  на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования, и читается на втором курсе обучения. 

Основы финансовой грамотности направлены на достижение следующих целей: 

- актуализация дополнительного экономического образования студентов с 

приоритетом практической, прикладной направленности образовательного 

процесса; 

- повышение социальной адаптации и профессиональной ориентации студентов; 

- развитие финансово-экономического образа мышления; способности к личному 

самоопределению и самореализации; 

-воспитание ответственности за экономические и финансовые решения; уважения к 

труду и предпринимательской деятельности; 

- формирование опыта рационального экономического поведения; освоение знаний 

по финансовой грамотности для будущей работы в качестве специалиста и 

эффективной самореализации в экономической сфере. 

на решение следующих задач: 
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- усвоение базовых понятий и терминов курса, используемых для описания 

процессов и явлений, происходящих в финансовой сфере, для интерпретации 

экономических данных и финансовой информации; 

-формирование функциональной финансовой грамотности, позволяющей 

анализировать проблемы и происходящие изменения в сфере экономики, 

вырабатывать на этой основе 

аргументированные суждения, умения оценивать возможные последствия 

принимаемых решений; 

-развитие навыков принятия самостоятельных экономически обоснованных 

решений; 

-выработка навыков проведения исследований экономических явлений в 

финансовой сфере: анализ, синтез, обобщение финансово – экономической 

информации, прогнозирование развития явления и поведения людей в финансовой 

сфере; 

-формирование информационной культуры студентов, умение отбирать 

информацию и работать с ней на различных носителях, понимание роли 

информации в деятельности человека на финансовом рынке; 

-формирование сетевого взаимодействия образовательного учреждения с 

профессиональными участниками финансового рынка, представителями 

регулирующих, общественных и некоммерческих организаций. 

 

В программу включено содержание, направленное на формирование у 

обучающихся компетенций, необходимых для качественного освоения 

образовательной программы по специальности 19.02.11 Технология продуктов 

питания из растительного сырья. 

В результате изучения учебной дисциплины «ОП 09. Основы финансовой 

грамотности» студент должен сформировать следующие результаты: 

Личностные: 

Код Формулировка из ФГОС СОО Уточненный ЛР для учебной 

дисциплины «ОП 09. Основы 

финансовой грамотности 

ЛР 1 1) российскую гражданскую 

идентичность, патриотизм, уважение к 

своему народу, чувства ответственности 

перед Родиной, гордости за свой край, 

свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, 

уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

Чувство гордости за свой край, 

свою Родину, уважение 

государственных символов 

(герб, флаг, гимн) своей страны. 

ЛР 2 2) гражданскую позицию как активного и 

ответственного члена российского 

общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, 

уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного 

достоинства, осознанно принимающего 

Принятие традиционных 

национальных ценностей. 
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традиционные национальные и 

общечеловеческие гуманистические и 

демократические ценности; 

ЛР 4 4) сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также 

различных форм общественного сознания, 

осознание своего места в поликультурном 

мире; 

Сформированность 

мировоззрения, 

соответствующего 

современному уровню развития 

общества, основанного на 

диалоге культур, осознание 

своего места в поликультурном 

многоязычном мире. 

ЛР 5 5) сформированность основ саморазвития 

и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и 

идеалами гражданского общества; 

готовность и способность к 

самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

Сформированность основ 

саморазвития и самовоспитания 

в соответствии с 

общечеловеческими 

ценностями при осуществлении 

экономической коммуникации; 

готовность и способность к 

самостоятельной, творческой 

деятельности при изучении 

финансов. 

ЛР 6 6) толерантное сознание и поведение в 

поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения, 

способность противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным 

признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 

Готовность и способность вести 

диалог с другими людьми, 

достигать в нем 

взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для 

их достижения, готовность 

противостоять идеологии 

коррупции. 

ЛР 7 7) навыки сотрудничества со 

сверстниками, детьми младшего возраста, 

взрослыми в образовательной, 

общественно полезной, учебно-

исследовательской, проектной и других 

видах деятельности; 

Навыки сотрудничества со 

сверстниками, взрослыми в 

образовательной, учебно-

исследовательской, и других 

видах деятельности по 

финансовым темам. 

ЛР 9 9) готовность и способность к 

образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей 

жизни; сознательное отношение к 

непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и 

общественной деятельности; 

Готовность и способность к 

образованию, в том числе 

самообразованию по 

дисциплине основы финансовой 

грамотности; сознательное 

отношение к непрерывному 

образованию как условию 
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успешной профессиональной и 

общественной деятельности. 

ЛР 10 10) эстетическое отношение к миру, 

включая эстетику быта, научного и 

технического творчества, спорта, 

общественных отношений; 

Эстетическое отношения к 

миру, готовность к 

эстетическому обустройству 

собственного быта. 

ЛР 11 11) принятие и реализацию ценностей 

здорового и безопасного образа жизни, 

потребности в физическом 

самосовершенствовании, занятиях 

спортивно-оздоровительной 

деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления 

алкоголя, наркотиков; 

Принятие и реализацию 

ценностей здорового образа 

жизни, потребности в 

физическом 

самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-

оздоровительной 

деятельностью, неприятие 

вредных привычек: курения, 

употребления алкоголя, 

наркотиков. 

ЛР 13 13) осознанный выбор будущей 

профессии и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; 

отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных 

проблем; 

Осознанный выбор будущей 

профессии и возможностей 

реализации собственных 

жизненных планов с учетом 

знаний в финансовой области. 

ЛР 14 14) сформированность экологического 

мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на 

состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-

направленной деятельности; 

Сформированность понимания 

влияния социально-

экономических процессов на 

состояние природной и 

социальной среды. 

ЛР 15 15) ответственное отношение к созданию 

семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни. 

Осознанное принятие 

ценностей семейной жизни. 

 

Метапредметные: 

1. освоение способов решения проблем творческого и поискового характера; 

2. формирование умения планировать, контролировать и оценивать учебные 

действия в соответствии с поставленной задачей и условиями ее реализации; 

определять наиболее эффективные способы достижения результата; 

3. активное использование р средств информационных и коммуникационных 

технологий для решения коммуникативных и познавательных задач; 

4. определение общей цели и путей ее достижения; умение договариваться о 

распределении функций и ролей в совместной деятельности; осуществлять 

взаимный контроль в совместной деятельности; 

5. развитие аналитических способностей, навыков принятия решений на основе 
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сравнительного анализа сберегательных альтернатив, 

6. овладение умениями формулировать представления о финансах, финансовой 

системе РФ; 

7. овладение обучающимися навыками самостоятельно определять свою 

жизненную позицию по реализации поставленных целей, используя правовые 

знания, подбирать соответствующие правовые документы и на их основе 

проводить экономический анализ в конкретной жизненной ситуации с целью 

разрешения имеющихся проблем; 

8. формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, 

полученную в процессе изучения общественно - экономических наук, 

вырабатывать воспитанного на ценностях, закрепленных в Конституции 

Российской Федерации. 

 

Предметные: 

1. формирование системы знаний об экономической и финансовой сфере в жизни 

общества, как пространстве, в котором осуществляется экономическая 

деятельность индивидов, семей, отдельных предприятий и государства; 

2. понимание сущности экономических институтов, их роли в социально-

экономическом развитии общества; понимание значения этических норм и 

нравственных ценностей в экономической деятельности отдельных людей и 

общества; 

3. знание структуры и регулирования финансового рынка, финансовых 

инструментов; 

4. формирование навыков принятия грамотных и обоснованных финансовых 

решений, которые помогут им добиться финансовой самостоятельности и 

успешности в бизнесе; 

5. приобретение обучающимися компетенций в области финансовой грамотности, 

которые имеют большое значение для последующей интеграции личности в 

современную банковскую и финансовую среды;  

6. владение навыками поиска актуальной экономической информации в различных 

источниках, включая Интернет; умение различать факты, аргументы и оценочные 

суждения; анализировать, преобразовывать и использовать экономическую 

информацию для решения практических задач в учебной деятельности и реальной 

жизни; 

7. формирование навыков проектной деятельности: умение разрабатывать и 

реализовывать проекты финансово - экономической и междисциплинарной 

направленности на основе базовых экономических знаний и ценностных 

ориентиров; 

8. умение применять полученные знания и сформированные навыки для 

эффективного исполнения основных социально-экономических ролей 

(потребителя, производителя, заемщика, наемного работника, работодателя, 

налогоплательщика); 

9. умение проявлять способности к личностному самоопределению и 

самореализации в экономической деятельности, 

10. умение ориентироваться в текущих экономических событиях, происходящих в 

России и мире. 
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Обучающийся должен овладеть предусмотренными ФГОС СПО по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. следующими 

общими компетенциями:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 

ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; 

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; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

Обучающийся должен овладеть предусмотренными ФГОС СПО по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. следующими 

профессиональными компетенциями: 

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 

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. 

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 
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из растительного сырья 

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. 

 

Професиональные результаты: 

- умение самостоятельно планировать пути достижения личных финансовых целей, 

в том числе альтернативные, осознанно выбирать наиболее эффективные способы 

решения финансовых задач; 

-умение соотносить свои действия с планируемыми результатами, осуществлять 

контроль своей деятельности в процессе достижения результата, определять 

способы действий в рамках предложенных условий и требований, корректировать 

свои действия в соответствии с изменяющейся ситуацией; 

- формирование навыков принятия решений на основе сравнительного анализа 

финансовых альтернатив, планирования и прогнозирования будущих доходов и 

расходов личного бюджета, навыков самоанализа самоменеджмента; 

- умение определять понятия, создавать обобщения, устанавливать аналогии, 

классифицировать, самостоятельно выбирать основания и критерии для 

классификации, устанавливать причинно-следственные связи, строить логическое 

рассуждение, умозаключение (индуктивное, дедуктивное и по аналогии) и делать 

выводы на примере материалов данного курса; 

- умение создавать, применять и преобразовывать знаки и символы, модели и 

схемы для решения задач данного курса. 

Коммуникативные действия: 

- осуществление деловой коммуникации как со сверстниками, так и со взрослыми 

(внутри образовательной организации, а также за ее пределами), подбор партнеров 

для деловой коммуникации исходя из соображений результативности 

взаимодействия, а не личных симпатий; 

- формирование и развитие компетентности в области использования 

информационно-коммуникационых технологий (ИКТ-компетенции), навыков 

работы со статистической, фактической и аналитической финансовой 

информацией; 

- координация и выполнение работы в условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия. 

- Сформированная у студента по итогам изучения дисциплины «Основы 

финансовой грамотности» система знаний об основных инструментах финансового 

рынка позволит ему эффективно выполнять социально-экономическую роль 

потребителя, вкладчика, заемщика, акционера, налогоплательщика, страхователя, 

инвестора. 
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Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 46 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  36 

в том числе:практические занятия 18 

Самостоятельная работа студента (всего) 10 

Консультации - 

Промежуточная   аттестация в форме                      дифференцированного зачета 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.10 ОХРАНА ТРУДА 

Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной  

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.11.» Технология продуктов питания из растительного 

сырья» 
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и программах повышения 

квалификации и профессиональной подготовке работников хлебокомбинатов, 

кондитерских и макаронных предприятий. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в состав профессионального 

цикла, является общепрофессиональной. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им 

риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами 

профессиональной  деятельности; 

- использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой профессиональной деятельности; 

- участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в том числе 

оценивать условия труда и уровень травмобезопасности; 

- проводить вводный инструктаж работников (персонала), инструктировать их по 

вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики 

выполняемых работ; 

- разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных 

требований охраны труда; 

- вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда; 

- вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки 

ее заполнения и условия хранения; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- системы управления охраной труда в организации; 

- нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные 
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требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации; 

- обязанности работников в области охраны труда; 

- фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 

-возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций работниками(персоналом); 

-порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников(персонала); 

- порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной 

защиты; 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

компетенций:  

Общие и 

профессиональные 

компетенции 

Дескрипторы 

форсированност

и (действия) 

Уметь Знать 

ОК 01. 

 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам.  

Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах. 

Проведение 

анализа сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессионально

й деятельности. 

Определение 

этапов решения 

задачи. 

Определение 

потребности в 

информации. 

Осуществление 

эффективного 

поиска.     

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных ресурсов, 

в том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий.       

Оценка рисков на 

каждом шагу.   

Оценка плюсов и 

Распознавать 

задачу и/ или 

проблему в 

профессионально

м и/ или 

социальном 

контексте. 

Анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные части. 

Правильно 

выявлять и 

эффективно 

искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы.  

Составить план 

действия. 

Определить 

необходимые 

ресурсы.        

Владеть 

актуальными 

методами работы 

в 

профессионально

й и смежной 

сферах.      

Реализовать 

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.  

Структура плана для 

решения задач.  

Порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 
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минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

определение 

критериев оценки 

и рекомендаций 

по улучшению 

плана. 

составленный 

план. Оценивать 

результат и 

последствия 

своих действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

ОК 02.  

Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

 

Планирование 

информационного 

поиска из 

широкого набора 

источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональны

х задач.      

Проведение 

анализа 

полученной 

информации, 

выделяет в ней 

главные аспекты.  

Структурировать 

отобранную 

информацию в 

соответствии с 

параметрами 

поиска; 

Интерпретация   

полученной 

информации в 

контексте   

профессионально

й деятельности 

Определять 

задачи 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. 

Номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности.  

Приемы 

структурирования 

информации.   

Формат оформления   

результатов поиска 

информации. 

ОК 03.  Планировать 

и реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

Использование 

актуальной 

нормативно 

правовой 

документации по 

профессии 

(специальности). 

Применение 

современной 

Определять 

актуальность 

нормативно-

правовой 

документации в 

профессионально

й деятельности.   

Выстраивать 

траектории 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации.   

Современная 

научная и 

профессиональная 

терминология.  
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научной 

профессионально

й терминологии.  

Определение 

траектории 

профессиональног

о развития и 

самообразования. 

профессиональног

о и личностного 

развития. 

Возможные 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования. 

ОК 04.         Работать 

в коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

Участие в 

деловом общении 

для эффективного 

решения деловых 

задач.      

Планирование 

профессионально

й деятельности. 

Организовывать 

работу коллектива 

и команды.   

Взаимодействоват

ь с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психология 

коллектива. 

Психология 

личности.         

Основы проектной 

деятельности. 

ОК 05. 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста.    

Грамотно устно и 

письменно 

излагать свои 

мысли по 

профессионально

й тематике на 

государственном 

языке.       

Проявление 

толерантности в 

рабочем 

коллективе 

Излагать свои 

мысли на 

государственном 

языке.       

Оформлять 

документы  

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста.        

Правила 

оформления 

документов. 

ОК 06.      Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Понимать 

значимость своей 

профессии 

(специальности).  

Демонстрация 

поведения на 

основе 

общечеловечески

х ценностей. 

Описывать 

значимость своей 

профессии.   

Презентовать 

структуру 

профессионально

й деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции.                  

Общечеловеческие 

ценности.        

Правила поведения в 

ходе выполнения 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности; 

Обеспечивать 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности.  

Определять 

направления 

ресурсосбережени

я в рамках 

профессионально

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности.  

Основные ресурсы, 

задействованные в 
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ситуациях.    ресурсосбережени

е на рабочем 

месте. 

й деятельности по 

профессии 

(специальности). 

профессиональной 

деятельности.  Пути 

обеспечения 

ресурсосбережения.  

ОК 09.   

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение 

средств 

информатизации 

и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессионально

й деятельности. 

Применять 

средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональны

х задач.   

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение. 

Современные 

средства и 

устройства 

информатизации.  

Порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 10.     

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке.  

Применение в 

профессионально

й деятельности 

инструкций на 

государственном 

и иностранном 

языке. Ведение 

общения на 

профессиональны

е темы. 

Понимать общий  

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональн

ые и бытовые), 

понимать тексты 

на базовые  

профессиональны

е темы         

участвовать    в 

диалогах   на 

знакомые общие и 

профессиональны

е темы               

строить    простые 

высказывания  о 

себе                           

и         о        своей 

профессионально

й  деятельности   

кратко  

обосновывать    и 

объяснить     свои 

действия 

(текущие и 

планируемые)  

писать    простые 

связные  

сообщения на   

Правила построения     

простых и сложных 

предложений       на    

профессиональные 

темы              

основные    

общеупотребительн

ые глаголы (бытовая 

и профессиональная 

лексика) 

лексический 

минимум, 

относящийся     к    

описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности 

особенности   

произношения   

правила   чтения    

текстов   

профессиональной 

направленности.  
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знакомые или 

интересующие  

профессиональны

е темы 

ОК 11.       

Планировать 

предпринимательску

ю деятельность в 

профессиональной 

сфере.  

Определение 

инвестиционную 

привлекательност

ь коммерческих 

идей в рамках 

профессионально

й деятельности.  

Составлять бизнес 

план.     

Презентовать 

бизнес-идею.   

Определение 

источников    

финансирования.    

Применение 

грамотных 

кредитных 

продуктов   для   

открытия дела. 

Выявить 

достоинства и 

недостатки 

коммерческой 

идеи.  

Презентовать 

идеи открытия 

собственного дела 

в 

профессионально

й деятельности.  

Оформлять 

бизнес-план.       

Рассчитывать    

размеры выплат 

по   процентным 

ставкам    

кредитования.  

Основы 

предпринимательско

й деятельности.  

Основы финансовой 

грамотности.  

Правила разработки 

бизнес-планов.  

Порядок 

выстраивания 

презентации.   

Кредитные 

банковские 

продукты 

ПК 1.1-1.2                  

ПК 2.1-2.2                  

ПК 3.1-3.2 

ПК 4.1-4.5                                   

Подбор, 

подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственног

о инвентаря, 

инструментов. 

   Соблюдать 

правила техники 

безопасности, 

пожарной 

безопасности, 

охраны труда.         

Выбирать, 

безопасно, в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

инструменты, 

инвентарь в 

процессе 

обработки сырья 

 Требования      

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации 

питания.  Виды, 

назначение, правила 

безопасности 

эксплуатации 

технологического   

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними.         

Возможные 

последствия 

нарушения 
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санитарии и 

гигиены, правил т/б. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 час, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часа; 

лекционных занятий-24 часа; 

практических занятий-8 часов; 

консультаций-5часов; 

самостоятельной работы обучающегося 11 часов. 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.11 ОСНОВЫ БЕРЕЖЛИВОГО ПРОИЗВОДСТВА 

1.1. Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО 19.02.11 Технология продуктов питания 

из растительного сырья. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относятся к общепрофессиональному 

циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по всем 

профессиональным модулям, входящим в образовательную программу 

специальности, 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

• строить карты потоков создания ценностей; 

• применять методы решения проблем; 

• разрабатывать нормативные документы программ бережливого производства; 

• проводить мероприятия по реализации проектов. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

• как устроена бережливая компания и ее производственная система; 

• как осуществляется управление совершенствованием компании; 

• как разрабатывается программа совершенствования производства; 

• особенности инструментов (компонентов) бережливого производства при 

разных вариантах организации системы. 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

компетенций:  

Общие и 

профессиональные 

компетенции 

Дескрипторы 

формированност

и (действия) 

Уметь Знать 

ОК 01. 

 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам  

Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах. 

Проведение 

анализа сложных 

Распознавать 

задачу и/ или 

проблему в 

профессионально

м и/ или 

социальном 

контексте. 

Анализировать 

Актуальный 

профессиональный 

и социальный 

контекст, в котором 

приходится 

работать и жить. 

Основные 

источники 
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ситуаций при 

решении задач 

профессионально

й деятельности. 

Определение 

этапов решения 

задачи. 

Определение 

потребности в 

информации. 

Осуществление 

эффективного 

поиска.     

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных ресурсов, 

в том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий.       

Оценка рисков на 

каждом шагу.   

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

определение 

критериев оценки 

и рекомендаций 

по улучшению 

плана. 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные части. 

Правильно 

выявлять и 

эффективно 

искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы.  

Составить план 

действия. 

Определить 

необходимые 

ресурсы.        

Владеть 

актуальными 

методами работы 

в 

профессионально

й и смежной 

сферах.      

Реализовать 

составленный 

план. Оценивать 

результат и 

последствия 

своих действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

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.  

Структура плана для 

решения задач.  

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 02.  Использовать 

современные 

средства поиска, 

анализа и 

интерпретации 

информации и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

 

Планирование 

информационного 

поиска из 

широкого набора 

источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональны

х задач.      

Проведение 

анализа 

полученной 

Определять 

задачи поиска 

информации.  

Определять 

необходимые 

источники 

информации.   

Планировать 

процесс поиска.   

Структурировать 

получаемую 

информацию.   

Номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности.  

Приемы 

структурирования 

информации.   

Формат оформления   

результатов поиска 

информации. 
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информации, 

выделяет в ней 

главные аспекты.  

Структурировать 

отобранную 

информацию в 

соответствии с 

параметрами 

поиска; 

Интерпретация   

полученной 

информации в 

контексте   

профессионально

й деятельности 

Выделять 

наиболее 

значимое в 

перечне 

информации.  

Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов 

поиска. 

Оформлять 

результаты 

поиска. 

ОК 03.  Планировать 

и реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательску

ю деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по 

финансовой 

грамотности в 

различных 

жизненных 

ситуациях 

Использование 

актуальной 

нормативно 

правовой 

документации по 

профессии 

(специальности). 

Применение 

современной 

научной 

профессионально

й терминологии.  

Определение 

траектории 

профессиональног

о развития и 

самообразования. 

Определять 

актуальность 

нормативно-

правовой 

документации в 

профессионально

й деятельности.   

Выстраивать 

траектории 

профессионально

го и личностного 

развития. 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации.   

Современная 

научная и 

профессиональная 

терминология.  

Возможные 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования. 

ОК 04.         

Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в 

коллективе и команде 

Участие в 

деловом общении 

для эффективного 

решения деловых 

задач.      

Планирование 

профессионально

й деятельности. 

Организовывать 

работу 

коллектива и 

команды.   

Взаимодействова

ть с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психология 

коллектива. 

Психология 

личности.         

Основы проектной 

деятельности. 

ОК 05. Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке Российской 

Грамотно устно и 

письменно 

излагать свои 

мысли по 

профессионально

й тематике на 

Излагать свои 

мысли на 

государственном 

языке.       

Оформлять 

документы  

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста.        

Правила 

оформления 
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Федерации с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста    

государственном 

языке.       

Проявление 

толерантности в 

рабочем 

коллективе 

документов. 

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 

Понимать 

значимость своей 

профессии 

(специальности).  

Демонстрация 

поведения на 

основе 

общечеловечески

х ценностей. 

Описывать 

значимость своей 

профессии.   

Презентовать 

структуру 

профессионально

й деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции.                  

Общечеловеческие 

ценности.        

Правила поведения 

в ходе выполнения 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы 

бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях.     

Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережени

е на рабочем 

месте. 

Соблюдать 

нормы 

экологической 

безопасности.  

Определять 

направления 

ресурсосбережен

ия в рамках 

профессионально

й деятельности по 

профессии 

(специальности). 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности.  

Основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности.  Пути 

обеспечения 

ресурсосбережения.  

ОК 08. Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья 

в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

Соблюдение 

здорового образа 

жизни  при 

ведении 

профессионально

й деятельности 

Соблюдать 

здоровый образ 

жизни. Проявлять 

ценностное 

отношение к 

своему здоровью 

Техники и средства 

физической  

культуры для 

сохранения и 

укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 
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поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

ОК 09. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Умение 

пользоваться  

профессионально

й документацией 

на 

государственном 

и иностранном 

языках 

Умение 

пользоваться  

профессионально

й документацией 

на 

государственном 

и иностранном 

языках 

Перечень 

профессиональной 

документации 
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1.3. 2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результатом освоения программы учебной дисциплины является овладение 

обучающимися  общими (ОК) компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

ОК 1  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 2  Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретации информации и информационные технологии для 

выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 3   Планировать и реализовывать собственное профессиональное 

и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по финансовой 

грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 4  Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и 

команде; 

ОК 5  Осуществлять устную и письменную коммуникацию 

на государственном языке Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 6  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей в том числе с учетом гармонизаций 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять 

стандарты антикоррупционного поведения; 

ОК 7  Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, 

принципы бережливого производства,эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях; 

ОК 8  Использовать средства физической культуры для сохранения 

и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности; 

ОК 9  Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

• строить карты потоков создания ценностей; 

• применять методы решения проблем; 

• разрабатывать нормативные документы программ бережливого производства; 

• проводить мероприятия по реализации проектов. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

• как устроена бережливая компания и ее производственная система; 

• как осуществляется управление совершенствованием компании; 

• как разрабатывается программа совершенствования производства; 

• особенности инструментов (компонентов) бережливого производства при 

разных вариантах организации системы. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  32 

в том числе: 

теоретическое обучение 16 

практические занятия  16 

Промежуточная аттестация проводится в форме     

дифференцированного зачета 
2 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.01 ПРИЕМКА, ХРАНЕНИЕ И ПОДГОТОВКА СЫРЬЯ К ПЕРЕРАБОТКЕ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая  программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – 

является частью программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности  19.02.11  Технология  продуктов 

питания из растительного сырья          

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке. 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

     ПК 1.1. Осуществлять техническое обслуживание технологического 

оборудования  для производствапродуктов питания из растительного сырья в 

соответствиис эксплуатационной документацией. 

ПК 1.2. Выполнять технологические операции по производству хлеба,   

хлебобулочных, макаронных  изделий 

ПК 2.1. Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов 

питания из растительного сырьяна автоматизированных технологических линиях. 

ПК 2.2. Осуществлять технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. 

 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 

 

Рабочая  программа профессионального модуля может быть  использована  

при разработке программ в дополнительном профессиональном образовании по 

повышению квалификации и переподготовке кадров по профессиям  16472 пекарь, 

12901 Кондитер    при наличии основного общего,  среднего (полного) общего 

образования, опыт работы не требуется.    

 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
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С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен:  

иметь практический опыт: 

 приемки сырья; 

 контроля качества поступившего сырья; 

 ведения процесса хранения сырья; 

 подготовки сырья к дальнейшей переработке; 

уметь: 

   проводить испытания по определению органолептических и физико- химических 

показателей качества сырья хлебопекарного, кондитерского и макаронного 

производства; 

 использовать результаты контроля сырья для оптимизации производства 

хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий;  

 эксплуатировать основные виды оборудования; 

 оформлять производственную и технологическую документацию при контроле 

качества, приемке, хранении и отпуске сырья хлебопекарного, кондитерского и 

макаронного производства; 

 определять потери сырья при хранении; 

 подготавливать сырье к дальнейшей переработке; 

 подбирать сырье для правильной замены; 

 рассчитать необходимое количество заменителя; 

 обслуживать оборудование дрожжевого цеха; 

  соблюдать правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, 

промышленной санитарии; 

знать: 

  виды, химический состав и свойства сырья; 

 требования действующих стандартов к качеству сырья; 

 основные органолептические и физико – химические показатели качества; 

 правила эксплуатации основных видов оборудования; 

 особенности хранения сырья тарным и бестарным способом; 

 виды порчи сырья при хранении и способы ее предотвращения; 

 правила подготовки сырья к производству; 

 способы снижения потерь сырья при хранении и подготовке к производству; 

 производственное значение замены одного сырья другим; 

 основные принципы и правила взаимозаменяемости; 

 правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной 

санитарии. 

 

1.3.  Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего –  393 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 285 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 190 часов (В т.ч 96 

часов ЛПЗ); 

самостоятельной работы обучающегося – 71 час; 
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консультаций - 24 часа; 

учебной и производственной практики – 108 часов ( в т. ч. УП – 36; ПП - 72 часов) 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.02 ПРОИЗВОДСТВО ХЛЕБА И ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая  программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – 

является частью  программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности  19.02.11 Технология  продуктов 

питания из растительного сырья        
в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Производство хлеба и хлебобулочных изделий. 
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

    ПК 1.1. Осуществлять техническое обслуживание технологического 

оборудования  для производствапродуктов питания из растительного сырья в 

соответствиис эксплуатационной документацией. 

ПК 1.2. Выполнять технологические операции по производству хлеба,   

хлебобулочных, макаронных  изделий 

ПК 2.1. Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов 

питания из растительного сырьяна автоматизированных технологических линиях. 

ПК 2.2. Осуществлять технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. 

 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 

 

Рабочая  программа профессионального модуля можно использовать при 

разработке программ в дополнительном профессиональном образовании по 

повышению квалификации и переподготовке кадров по профессии 16472 пекарь  

при наличии основного общего,  среднего (полного) общего образования, опыт 

работы не требуется.    

 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля 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 и аппаратно; 
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 по результатам контроля давать рекомендации для оптимизации технологического 

процесса; 

 вести соответствующую производственную и технологическую документацию; 

 рассчитывать производственные рецептуры; 

 определять расход сырья; 

 рассчитывать потери и затраты сырья, полуфабрикатов на отдельных участках 

технологического процесса; 

 рассчитывать производительность печей различных конструкций для различных 

видов изделий; 

 подбирать операции и режимы разделки и выпечки для различных групп изделий; 

 эксплуатировать основные виды оборудования при производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий; 

 проектировать и подбирать оборудование для автоматизированных и комплексно – 

механизированных линий для производства хлеба и хлебобулочных изделий; 

 соблюдать правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, 

промышленной санитарии. 

знать: 

  требования стандартов к качеству сырья и готовой продукции; 

 органолептические и физико- химические показатели качества сырья и готовой 

продукции; 

 основные методы органолептических и физико – химических испытаний; 

 ассортимент, рецептуру и способы приготовления хлеба и хлебобулочных изделий; 

 сущность процессов брожения полуфабрикатов хлебопекарного производства; 

 способы регулирования скорости брожения полуфабрикатов; 

 методы расчета производственных рецептур, расхода сырья, затрат и потерь сырья 

и полуфабрикатов на отдельных участках технологического процесса; 

 правила эксплуатации основных видов оборудования при производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий; 

 понятие «унифицированные рецептуры»; 

 назначение, сущность и режимы операций разделки; 

 требования к соблюдению массы штучных изделий; 

 сущность процессов, происходящих в тесте и хлебе при выпечке; 

 режимы выпечки в зависимости от вырабатываемого ассортимента; 

 виды технологических потерь и затрат на производстве; 

 нормы расхода сырья и выхода готовых изделий, пути их снижения; 

 причины и технологического значение упека и усушки хлеба, меры по их 

снижению; 

 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 безопасности эксплуатации оборудования; 
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 правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной 

санитарии в хлебопекарном производстве.  

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 852  часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 672 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 448 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 184 часа,  

консультации – 40часов,   

курсовой проект - 10; 

учебной и производственной практики – 180 часов (УП – 72; ПП- 108). 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.03 ПРОИЗВОДСТВО КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая  программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – 

является  программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности  19.02.11 Технология  продуктов 

питания из растительного сырья        
в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Производство кондитерских изделий. 
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

     ПК 1.1. Осуществлять техническое обслуживание технологического 

оборудования  для производствапродуктов питания из растительного сырья в 

соответствиис эксплуатационной документацией. 

ПК 1.2. Выполнять технологические операции по производству хлеба,   

хлебобулочных, макаронных  изделий 

ПК 2.1. Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов 

питания из растительного сырьяна автоматизированных технологических линиях. 

ПК 2.2. Осуществлять технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. 

 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 

 

Рабочая  программа профессионального модуля можно использовать при 

разработке программ в дополнительном профессиональном образовании по 

повышению квалификации и переподготовке кадров для индустрии питания при 

наличии основного общего,  среднего (полного) общего образования, опыт работы 

не требуется.    

 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен:  
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иметь практический опыт: 

 контроля качества сырья и готовых кондитерских изделий; 

 ведения технологического процесса производства сахаристых кондитерских 

изделий; 

 ведения технологического процесса производства мучных кондитерских изделий; 

 эксплуатации обслуживания технологического оборудования для производства 

кондитерских изделий; 

уметь: 

   проводить анализ качества сырья и готовой продукции; 

 определять органолептические и физико – химические показатели качества сырья и 

готовой продукции; 

 по результатам контроля давать рекомендации для оптиматизации 

технологического процесса; 

 оформлять производственную и технологическую документацию при производстве 

кондитерских изделий; 

 рассчитывать производственные рецептуры для приготовления различных 

сахаристых кондитерских изделий и полуфабрикатов карамельного (сиропа, 

карамельной массы, начинок) и шоколадного производства; 

 рассчитывать расход сырья и выход полуфабрикатов и готовых изделий; 

 выбирать способ формирования в зависимости от вида конфетной массы; 

 рассчитывать производственные рецептуры по производству мучных кондитерских 

изделий; 

 рассчитывать производительность печей; 

 эксплуатировать основные виды оборудования при производстве сахаристых и 

мучных кондитерских изделий; 

 проектировать и подбирать оборудование для автоматизированных и комплексно – 

механизированных линий для производства кондитерских изделий. 

знать: 

  виды сырья для производства сахаристых кондитерских изделий; 

 состав, свойства, требования действующих стандартов к качеству сырья; 

 органолептические и физико – химические показатели качества сырья и готовой 

кондитерской продукции; 

 основные методы органолептических и физико – химических испытаний; 

 классификацию и ассортимент сахаристых кондитерских изделий (карамели, 

шоколада, конфет и ириса, пастило – мармеладных изделий, драже и халвы); 

 технологию приготовления сахаристых кондитерских изделий (карамели 

леденцовой и карамели с начинкой; шоколад; конфет и ириса; фруктово – ягодного, 

желейного мармелада и пастилы; драже и халвы); 

 способы формирования конфетных масс ириса; 

 требования к качеству полуфабрикатов и готовой  продукции сахаристых 

кондитерских изделий; 

 классификацию и ассортимент мучных кондитерских изделий (печенья, пряников, 

тортов и пирожных, кексов, вафель); 
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 технологию приготовления мучных кондитерских изделий (сахаристого и 

затяжного печенья, сырцовах и заварных пряников, выпеченных и отделочных 

полуфабрикатов, кексов, вафель); 

 требования к качеству готовой продукции мучных кондитерских изделий; 

 виды дефектов продукции и меры по их устранению; 

 виды брака и меры по его предупреждению и устранению; 

 виды назначение и принцип действия оборудования для тепловой обработки сырья, 

полуфабрикатов; 

 виды, назначение и принцип действия оборудования для завертки, фасовки и 

упаковки кондитерских изделий; 

 правила эксплуатации и технического обслуживания  основных видов 

оборудования для производства сахаристых и мучных кондитерских изделий; 

 правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной 

санитарии при производстве кондитерских изделий. 

 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 
всего – 1068часов; 

максимальной учебной нагрузки студента – 778 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  – 520 часов, (В т.ч.  ПЗ -108, 

ЛПЗ – 156, курсовой проект – 10 часов; 

самостоятельной работы студента – 208 часов; 

консультации – 50 часов 

учебной и производственной практики – 288 часов.  

(МДК 03.01 – 36+72; МДК 03.02 – 72+108) 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.04 ПРОИЗВОДСТВО МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая  программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – 

является частью    программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности  19.02.11 Технология  продуктов 

питания из растительного сырья        
в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Производство макаронных  изделий. 
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

  ПК 1.1. Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования  

для производствапродуктов питания из растительного сырья в соответствиис 

эксплуатационной документацией. 

ПК 1.2. Выполнять технологические операции по производству хлеба,   

хлебобулочных, макаронных  изделий 

ПК 2.1. Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов 

питания из растительного сырьяна автоматизированных технологических линиях. 

ПК 2.2. Осуществлять технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. 

 ПК 3.1. Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения 
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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 

 

Рабочая  программа профессионального модуля можно использовать при 

разработке программ в дополнительном профессиональном образовании по 

повышению квалификации и переподготовке кадров для индустрии питания при 

наличии основного общего,  среднего (полного) общего образования, опыт работы 

не требуется.    

 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен:  

иметь практический опыт: 

 контроля качества сырья и готовой продукции макаронных изделий; 

 ведения технологического процесса производства различных видов макаронных 

изделий; 

 эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования для 

производства различных видов макаронных изделий; 

уметь: 

   проводить анализ качества сырья и готовой продукции; 

 определять органолептические и физико – химические показатели качества сырья; 

 по результатам контроля давать рекомендации для оптимизации технологического 

процесса; 

 оформлять производственную и технологическую документацию; 

 определять расход сырья и рассчитывать рецептуры; 

 подбирать тип замеса теста с учетом качества муки и ассортимента выпускаемой 

продукции; 

 подбирать режим сушки с учетом ассортимента выпускаемой продукции  и типа 

сушилки; 

 определять плановую норму расхода сырья с учетом фактической влажности муки; 

 рассчитывать фактический расход сырья для производства макаронных изделий; 

 подбирать вид матрицы для заданных условий; 

 проектировать и подбирать оборудование для автоматизированных и комплексно – 

механизированных линий для производства макаронных изделий; 

 эксплуатировать основные виды оборудования при производстве различных видов 

макаронных изделий; 

 соблюдать правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, 

промышленной санитарии при производстве различных видов макаронных 

изделий. 

знать: 

  требования действующих стандартов к качеству сырья и готовой макаронной 

продукции; 



62 

 

 органолептические и физико – химические показатели качества сырья и готовой 

макаронной продукции; 

 основные методы органолептических и физико – химических испытаний; 

 виды  и состав сырья, обогатительных и вкусовых добавок, классификацию и 

групповую характеристику макаронных изделий; 

 технологию и организацию производства макаронных изделий; 

 типы замеса макаронного теста; 

 технологию замеса и прессования теста; 

 характеристики и назначение вакуумного теста; 

 технологические требования к матрицам; 

 стадии разделки и их назначение; 

 причины дефектов сырых изделий при разделке и способы их устранения; 

 режимы сушки коротких и длинных изделий; 

 изменение свойств макаронных изделий при сушке; 

 назначение стабилизации изделий; 

 требования, предъявляемые к качеству макаронных изделий; 

 методы упаковки макаронных изделий; 

  режимы хранения изделий; 

 нормирование расхода сырья; 

 способы борьбы с потерями и затратами при производстве макаронных изделий; 

 причины дефектов макаронных изделий и меры по их устранению; 

 виды и состав линий для производства макаронных изделий; 

 устройство и порядок работы макаронных прессов различных конструкций; 

 конструкции матриц и правила их эксплуатации; 

 классификацию, устройство и принцип работы оборудования для сушки 

макаронных изделий; 

 принцип работы упаковочного оборудования; 

 правила эксплуатации основных видов оборудования для производства различных 

видов макаронных изделий; 

 правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной 

санитарии при производстве макаронных изделий. 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 
всего – 316  часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 208 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 140 часов (в т.ч. ПЗ -

36, ЛПЗ -30, курсов проект -10); 

самостоятельной работы обучающегося – 38 часов; 

консультации – 30 час 

учебной и производственной практики – 36 часов и 72 часа 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.05 ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ СТРУКТУРНОГО ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ 

 

1.1. Область применения программы 
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Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – 

является частью программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания 

из растительного сырья (базовой подготовки) в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): 

Организация работы структурного подразделения, Основы 

предпринимательства: 

-Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических 

линиях; 

-Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях; 

- Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного 

сырья; 

-Обеспечение деятельности структурного подразделения 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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. 

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 

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 

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. 

 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке 

работников в области организации работы структурного подразделения при 

наличии среднего (полного) общего или начального профессионального 
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образования. Опыт работы не требуется. А также может быть использован модуль 

по МДК 05.02 по программам курсовой подготовки, переподготовки и повышения 

квалификации по направлению 16675 Повар, 19601 Швея, 16437 Парикмахер 

 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

 

иметь практический опыт: 

- планирования работы структурного подразделения; 

- оценки эффективности деятельности структурного подразделения организации; 

-принятия управленческих решений; 

-открытия своего бизнеса 

 

уметь: 

- рассчитывать выход продукции в ассортименте; 

- вести табель учета рабочего времени работников; 

- рассчитывать заработную плату; 

- рассчитывать экономические показатели структурного подразделения 

организации; 

- организовывать работу коллектива исполнителей; 

- оформлять документы на различные операции с зерном, продуктами его 

переработки и готовой продукцией; 

- формировать целостное представление о дисциплине, её значение, месте в 

системе экономических знаний; 

- пользоваться базовой терминологией современного предпринимательства; 

- пользоваться методами осуществления предпринимательской деятельности; 

- осуществлять комплексный анализ изучаемых социально-экономических 

явлений и процессов, в т.ч. с использованием средств вычислительной техники; 

 

знать: 

-методику расчета выхода продукции;  

- порядок оформления табеля учета рабочего времени; 

- методику расчета заработной платы; 

- структуру издержек производства и пути снижения затрат; 

- методику расчета экономических показателей; 

- основные приемы организации работы исполнителей; 

- формы документов, порядок их заполнения; 

- современное состояние теории и практики предпринимательской деятельности; 

- специфику предпринимательской деятельности; 

-особенности международного и отечественного права в области 

предпринимательства; 

- особую форму экономической активности, основанной на инновационном 

самостоятельном подходе к производству и поставке на рынок товаров, 

приносящих предпринимателю доход% 

- структуру, особенности и механизмы разработки идей, бизнес –проектов, 
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требования к презентации бизнес-проектов, критерии оценки бизнес-проектов. 

 

 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

 

1. МДК.05.01. Управление структурным подразделением организации: 

            максимальной учебной нагрузки обучающегося –  255 час, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 146 часов; 

самостоятельной работы обучающегося –  43 часов; 

            консультации -30 часов 

           практическая подготовка (по профилю специальности) практика-36 часов. 

 

2. МДК.05.02. Основы предпринимательства 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  48 час, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 32 часа; 

самостоятельной работы обучающегося –  6 часов; 

            консультации -10 часов. 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.06  ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО РАБОЧИМ  ПРОФЕССИЯМ  

16472 ПЕКАРЬ, 12901 КОНДИТЕР 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – 

является частью программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология  продуктов 

питания из растительного сырья        
   в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Приготовление хлеба, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

 ПК 1.1. Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования  

для производствапродуктов питания из растительного сырья в соответствиис 

эксплуатационной документацией. 

ПК 1.2. Выполнять технологические операции по производству хлеба,  хле бо 

булочных, макаронных  изделий 

ПК 2.1. Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов 

питания из растительного сырьяна автоматизированных технологических линиях. 

ПК 2.2. Осуществлять технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. 

 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.  
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 Дополнительные виды деятельности и профессиональные компетенции: 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ДПК 2.5 Выполнять инструкции и задания пекаря, кондитера по организации 

рабочего места 

ДПК 2.6  Выполнение заданий пекаря, кондитера по изготовлению, продаже и 

презентации хлебобулочных и мучных кондитерских изделий 

ДПК 2.7  Организовывать свое рабочее место 

 

ДПК 2.8. Готовить, оформлять и презентовать готовую хлебобулочную и  

кондитерскую продукцию  

ДПК 3.1.1. Подготовка к работе хлебобулочного, кондитерского производства и 

своего рабочего места 

ДПК 4.1.1 Выполнение инструкций и заданий пекаря, кондитера  по 

организации рабочего места 

 

ДПК 4.2.1. Технологии выпечки несдобных изделий 

ДПК 5.1.1 Выполнение инструкций и заданий пекаря, кондитера по организации 

рабочего места 

ДПК 5.1.2. Выполнение заданий пекаря, кондитера по изготовлению, продаже и 

презентации хлебобулочных и кондитерских изделий 

ДПК 5.3.1 Презентация и продажа хлебобулочных и кондитерских изделий. 

 

 

Рабочая  программа профессионального модуля можно использовать при 

разработке программ в дополнительном профессиональном образовании по 

повышению квалификации и переподготовке кадров для индустрии питания или в 

рамках специальности СПО  19.02.11 Технология  продуктов питания из 

растительного сырья        
 при наличии основного общего,  среднего (полного) общего образования, 

опыт работы не требуется.    

 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 приготовления хлеба, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий; 

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

- определять их соответствие технологическим требованиям к  хлебобулочным и 

мучным кондитерским изделиям; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления  хлеба, 

хлебобулочных и мучных кондитерских изделий; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления 



67 

 

хлебобулочных и мучных кондитерских изделий; 

- оценивать качество готовых изделий; 

 знать: 

- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлеба, хлебобулочных и 

мучных кондитерских изделий; 

-правила выбора основного и дополнительного сырья  при приготовлении хлеба, 

хлебобулочных и мучных кондитерских изделий; 

-правила безопасного использования и виды необходимого технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

-последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья 

и приготовлении хлебобулочных и мучных кондитерских изделий; 

- правила проведения бракеража; 

-способы отделки и варианты оформления хлебобулочных и мучных  кондитерских 

изделий; 

-правила хранения и требования к качеству хлеба, хлебобулочных и мучных 

кондитерских изделий; 

- виды необходимого технологического оборудования и производственного 

инвентаря, правила их безопасного использования. 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

 

всего – 429 часа, в том числе: 

        максимальной учебной нагрузки обучающегося- 285  часов, включая: 

   обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –190 часов; 

   самостоятельной работы обучающегося –71час;  

   консультаций – 24 часа. 

             учебной и производственной практики –144 часа. 

 


