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Раздел 1. Общие положения 

1.1. Настоящая образовательная программа среднего профессионального 

образования по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья (далее ОП СПО) разработана на основе федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, 

утвержденного Приказом Минпросвещения России от 18.05.2022 г. № 341. 

ОП СПО определяет объем и содержание среднего профессионального 

образования по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья, планируемые результаты освоения образовательной программы, условия 

образовательной деятельности. 

ОП СПО разработана для реализации образовательной программы в бюджетном 

профессиональном образовательном учреждении Омской области «Омский аграрно-

технологический колледж».  

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 

разработана образовательной организацией на основе требований федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС 

СПО с учетом получаемой специальности и настоящей ОП СПО. 

1.2. Нормативные основания для разработки образовательной программы 

среднего профессионального образования ППССЗ по специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья: 

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

Российской Федерации» с изменениями и дополнениями; 

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 8 апреля 2021 

г. № 153 «Об утверждении Порядка разработки примерных основных образовательных 

программ среднего профессионального образования, проведения их экспертизы и 

ведения реестра примерных основных образовательных программ среднего 

профессионального образования»; 

 Приказ Минпросвещения России от 12 августа 2022 г. №732 «О внесении 

изменений в федеральный государственный стандарт СОО, утвержденный приказом 

Министерства образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. №413»; 

 Приказ Минпросвещения России 18.05.2022 N 341 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.11 Технология продуктов 

питания из растительного сырья» (с изменениями и дополнениями от 03.07.2024 г.); 

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24 августа 2022 

г. № 762 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования»; 

 Приказ Минобрнауки России от 8 ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования»; 

 Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 

5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о 

практической подготовке обучающихся»; 

 Распоряжение Минпросвещения России от 01 апреля 2019 № Р-42 «Об 

утверждении Методических рекомендаций о проведении аттестации с использованием 

механизма демонстрационного экзамена» (ред. от 01.04.2020 г.); 
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 Федеральный закон от 31 июля 2020 г. N 304-ФЗ «О внесении изменений в 

Федеральный закон "Об образовании в Российской Федерации" по вопросам воспитания 

обучающихся». 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 1 декабря 2015 г. 

N 914н "Об утверждении профессионального стандарта "Пекарь". 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ФГОС СОО - Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

общего образования; 

ОП – образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ГИА – государственная итоговая аттестация; 

ДЭ – демонстрационный экзамен; 

КОД – комплект оценочной документации; 

ЦПДЭ – центр проведения демонстрационного экзамена. 

 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы среднего 

профессионального образования  

Квалификации, присваиваемые выпускникам образовательной программы: 

техник-технолог.  

Формы обучения: очная. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

среднего общего образования: 3 года 10 месяцев. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего 

образования: 5940 академических часов. 

При обучении по индивидуальному учебному плану срок получения образования 

по образовательной программе, вне зависимости от формы обучения, составляет не 

более срока получения образования, установленного для соответствующей формы 

обучения. 

При обучении по индивидуальному учебному плану обучающихся инвалидов и 

лиц с ограниченными возможностями здоровья срок получения образования может быть 

увеличен не более чем на 1 год по сравнению со сроком получения образования для 

соответствующей формы обучения. 

Трудоемкость образовательной программы подготовки специалистов среднего 

звена по специальности 19.02.11 «Технология продуктов питания из растительного 

сырья» базовой подготовки по очной форме получения образования на базе основного 

общего образования составляет 199 недель, в том числе: 

 

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам  108, 1/6 нед. 

Промежуточная аттестация  9, 5/6 нед. 

Учебная практика  23 нед. 

Производственная практика (по профилю специальности) 18 нед. 

Государственная итоговая аттестация  6 нед. 
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Каникулярное время  34 нед. 

Итого  199 нед. 

При реализации образовательной программы БПОУ «ОАТК» вправе применять 

электронное обучение и дистанционные образовательные технологии и предусматривать 

возможность приема-передачи информации в доступных формах.  

Реализация образовательной программы может осуществляться самостоятельно и 

(или) посредством сетевой формы. 

Образовательная деятельность при освоении образовательных программ или 

отдельных её компонентов организуется в форме практической подготовки. 

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 22 Пищевая 

промышленность, включая производство напитков и табака. 

 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям  

 

Наименование основных видов 

деятельности 

Наименование 

профессиональных модулей 

Квалификация 

техник-технолог 

Ведение технологического 

процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

ПМ.01 Ведение 

технологического процесса 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных линиях 

осваивается 

Ведение технологического 

процесса по хранению и 

переработке зерна и семян на 

автоматизированных 

технологических линиях 

ПМ.02. Организационно-

технологическое обеспечение 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

осваивается 

Лабораторный контроль 

качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

ПМ.03. Лабораторный контроль 

качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

осваивается 

Обеспечение деятельности 

структурного подразделения 

ПМ.04 Обеспечение 

деятельности структурного 

подразделения 

осваивается 

Выполнение работ по одной 

или нескольким профессиям 

рабочих, должностям 

служащих 

ПМ.05 Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

33.014 Пекарь 
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Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

4.1. Общие компетенции 

Код Формулировка компетенции Знания, умения 

ОК 01 

Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном 

контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 

определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы;  

составлять план действия; определять необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; 

реализовывать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить; основные источники информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; методы работы 

в профессиональной и смежных сферах; структуру плана для решения задач; порядок 

оценки результатов решения задач профессиональной деятельности 

ОК 02 

Использовать современные средства 

поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные 

технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; определять необходимые 

источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать 

практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска, применять 

средства информационных технологий для решения профессиональных задач; 

использовать современное программное обеспечение; использовать различные 

цифровые средства для решения профессиональных задач.  

Знания: номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной 

деятельности; приемы структурирования информации; формат оформления результатов 

поиска информации, современные средства и устройства информатизации; порядок их 

применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с 

использованием цифровых средств. 
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ОК 03 

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность 

в профессиональной сфере, 

использовать знания по финансовой 

грамотности в различных жизненных 

ситуациях. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную 

терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и 

самообразования; выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; презентовать 

идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-

план; рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования; определять 

инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной 

деятельности; презентовать бизнес-идею; определять источники финансирования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой документации; современная 

научная и профессиональная терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования; основы предпринимательской деятельности; основы 

финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; порядок выстраивания 

презентации; кредитные банковские продукты 

ОК 04 
Эффективно взаимодействовать и 

работать в коллективе и команде 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы деятельности коллектива, психологические 

особенности личности; основы проектной деятельности 

ОК 05 

Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной 

тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контекста; правила оформления 

документов и построения устных сообщений 

ОК 06 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

Умения: описывать значимость своей специальности; применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной деятельности по специальности; стандарты 

антикоррупционного поведения и последствия его нарушения 
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ОК 07 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности 
осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого производства; 

организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении 

климатических условий региона. 

Знания: правила экологической безопасности при ведении профессиональной 

деятельности; основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; 

пути обеспечения ресурсосбережения; принципы бережливого производства; основные 

направления изменения климатических условий региона. 

ОК 08 

Использовать средства физической 

культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; применять рациональные 

приемы двигательных функций в профессиональной деятельности; пользоваться 

средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной специальности 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; основы здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для специальности; 

средства профилактики перенапряжения 

ОК 09 

Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простые 

высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и 

объяснять свои действия (текущие и планируемые); писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных предложений на профессиональные 

темы; основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); 

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности произношения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности 
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4.2 Профессиональные компетенции 
Основные виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 

Практический опыт, умения, знания 

ВД 1 Ведение 

технологического 

процесса производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

на автоматизированных 

технологических 

линиях 

ПК 1.1 Осуществлять 

техническое обслуживание 

технологического оборудования 

для производства продуктов 

питания из растительного сырья 

в соответствии с 

эксплуатационной 

документацией 

Практический опыт:  

проверки исправности, очистки от загрязнений, смазки и санитарной 

обработки механических деталей и узлов, замены быстроизнашивающихся 

материалов и деталей, устранения неисправностей в работе, ведения 

документации по обслуживанию технологического оборудования 

Умения:  

визуально оценивать исправность, использовать инструмент для очистки 

от загрязнений, смазки и санитарной обработки механических деталей и 

узлов, применять инструмент по наладке, настройке, ремонту и 

регулировке, документально оформлять результаты проделанной работы 

по обслуживанию технологического оборудования 

Знания:  
назначение, принцип действия и устройство, правила эксплуатации, 

методы и способы выявления и устранения неисправностей, порядок 

проведения подготовки, пуска и наладки, ремонта, документооборот по 

процессу подготовки к работе и обслуживания технологического 

оборудования 

ПК 1.2 Выполнять 

технологические операции по 

производству хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

Практический опыт:  
приема-сдачи сырья и расходных материалов, мониторинга показателей 

входного качества и поступающего объема сырья и расходных материалов, 

регулирование параметров и режимов технологических операций 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских мучных 

изделий, норм расхода сырья и нормативов выхода готовой продукции, 

упаковка и маркировка готовой продукции, проведение технических 

наблюдений за ходом технологического процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий с внесением 

результатов в журналы ведения технологических процессов производства 

Умения:  
рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в 
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процессе выполнения технологических операций, эксплуатировать 

оборудование для обеспечения процессов размножения и выращивания 

дрожжей, приготовления, разделки и термической обработки теста, 

отделки поверхности хлебобулочных и мучных кондитерских изделий, 

производства хлеба, хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий, 

производства различных видов печенья, пряников, вафель, пирожных и 

тортов без крема, штучно-кондитерских мучных изделий, производства 

макаронных изделий, упаковки и маркировки готовой продукции, 

настраивать автоматизированную программу технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

Знания:  
нормативы расходов, сырья, полуфабрикатов, расходного материала, 

порядок и периодичность производственного контроля качества сырья, 

полуфабрикатов, расходного материала, готовой продукции, порядок 

приемки, хранения и подготовки к использованию сырья, полуфабрикатов, 

расходного материала, назначение, принцип действия, устройство и 

правила эксплуатации технологического оборудования, методы 

определения кислотности дрожжей, подъемной силы, контроля 

производства жидких и прессованных дрожжей, способы изменения 

температуры дрожжей, активации прессованных и сушеных дрожжей, 

приготовления опары и закваски для различных видов теста в соответствии 

с рецептурой, замеса и приготовления ржаного и пшеничного теста, 

структура и физические свойства различных видов теста, 

производственный цикл приготовления жидких дрожжей, рецептуры 

приготовления мучных полуфабрикатов, методы регулировки 

дозирующего оборудования в зависимости от рецептур, методы 

определения готовности полуфабрикатов при замесе и брожении, 

устройство и принцип работы тесторазделочного оборудования, способы 

разделки различных видов теста, причины дефектов полуфабрикатов при 

неправильной разделке и укладки на листы и способы их исправления, 

методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке, режимы 

выпечки различных видов хлеба, хлебобулочных, бараночных и мучных 
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кондитерских изделий, условия выпекания сухарных плит и сушки 

нарезанных ломтей сухарей, ассортимент и особенности выпечки изделий 

из замороженного теста, методы расчета упека, усушки хлебных изделий, 

расчета выхода готовой продукции, определения готовности изделий при 

выпечке, классификация и ассортимент макаронных изделий, 

требования нормативно-технической документации, предъявляемые к 

качеству макаронных изделий, стадии технологического процесса 

производства макаронных изделий и методы контроля на каждой стадии, 

причины брака продукции на каждой стадии технологического процесса и 

меры по их устранению, нормы выхода макаронных изделий, потери и 

расход основного и вспомогательного сырья, режимы хранения 

макаронных изделий, правила упаковки и маркировки готовой продукции, 

документооборот, правила оформления и периодичность заполнения 

документации при производстве хлеба, кондитерских и макаронных 

изделий 

ВД 2. Организационно-

технологическое 

обеспечение производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

(по выбору) 

ПК 2.1. Осуществлять 

организационное обеспечение 

производства продуктов питания 

из растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Практический опыт: 

расчета сменных показателей производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с результатами анализа состояния 

рынка продукции и услуг, разработки производственных заданий для 

операторов и аппаратчиков технологических процессов, инструктирование 

операторов и аппаратчиков по выполнению производственных заданий, 

организации выполнения технологических операций в соответствии с 

технологическими инструкциями, организация работ по устранению 

неисправностей в работе технологического оборудования, эксплуатации и 

обслуживанию технологического оборудования, проведения лабораторных 

исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции, ведения учетно-отчетной документации производства 

продуктов питания из растительного сырья 

Умения: 

анализировать состояние рынка продукции и услуг в области производства 

продуктов питания из растительного сырья, рассчитывать плановые 

показатели выполнения технологических операций, определять 
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потребность в средствах производства и рабочей силе для выполнения 

общего объема работ по каждой технологической операции на основе 

технологических карт, рассчитывать экологический риск и оценивать 

ущерб, причиняемый окружающей среде при выполнении работ и оказании 

услуг в области производства продуктов питания из растительного сырья, 

инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий, контролировать выполнение 

производственных заданий на всех стадиях технологического процесса, 

организовывать работу по проведению лабораторных исследований 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, 

пользоваться методами контроля качества выполнения технологических 

операций, осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию 

персонала производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 

Знания: 

технологии менеджмента и маркетинговых исследований рынка продукции 

и услуг, технологии бизнес-планирования производственной, финансовой и 

инвестиционной деятельности, методы расчета экономической 

эффективности разработки и внедрения новой продукции из растительного 

сырья, технологии производства и организации производственных и 

технологических процессов, требования к качеству выполнения 

технологических операций, методы технохимического и лабораторного 

контроля качества сырья, полуфабрикатов и продуктов питания из 

растительного сырья, методы планирования, контроля и оценки качества 

выполнения технологических операций, виды, формы и методы мотивации, 

включая материальное и нематериальное стимулирование, персонала, 

правила первичного документооборота, учета и отчетности, требования 

охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом 

обслуживании и эксплуатации технологического оборудования на 

автоматизированных технологических линиях по производству продуктов 

питания из растительного сырья 
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ПК 2.2. Осуществлять 

технологическое обеспечение 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

Практический опыт: 

обеспечения смены сырьем и расходными материалами для выполнения 

технологических операций, определения технологических параметров, 

подлежащих контролю и регулированию, обеспечения технологических 

режимов производства хлеба и хлебобулочных изделий, мучных и 

сахаристых кондитерских изделий, макаронных изделий, оперативный 

контроль качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и 

нормативов выхода готовой продукции, обеспечения безопасной 

эксплуатации и обслуживания оборудования, используемого для 

реализации технологических операций производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

Умения: 

вести основные технологические процессы производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий, рассчитывать 

производственные рецептуры хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий, контролировать качество сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий по всем этапам производства, 

проводить лабораторные исследования безопасности и качества сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания, осуществлять технологические 

регулировки оборудования, используемого для реализации 

технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий, подбирать оборудование и системы 

автоматизации, производить настройку и сборку оборудования и систем 

автоматизации технологических процессов производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий из растительного 

сырья 

Знания: 

виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий, 

основные технологические процессы производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий, причины, методы выявления и способы 

устранения брака в процессе производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
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кондитерских изделий, методы технохимического и лабораторного контроля 

качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий из растительного сырья, 

способы технологических регулировок оборудования, используемого для 

реализации технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий, принципы измерения, регулирования, 

контроля параметров и автоматического управления параметрами 

технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий, порядок расчета рецептур, формы и виды документов на 

новые виды хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий, 

требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом 

обслуживании и эксплуатации технологического оборудования на 

автоматизированных технологических линиях по производству продуктов 

питания из растительного сырья 

ВД.3 Лабораторный 

контроль качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

ПК 3.1. Проводить 

организационно-технические 

мероприятия для обеспечения 

лабораторного контроля 

качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Практический опыт: 

подготовки рабочего места, средств измерения, приборов, лабораторного 

оборудования, химической посуды и инструментов, необходимых для 

исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, 

подготовка расходных материалов, в том числе жидких, твердых, 

газообразных проб, растворов заданной концентрации, реактивов и 

питательных сред, техническое обслуживание испытательного 

оборудования для лабораторного исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания, осуществления безопасного 

хранения, применения и транспортировки реактивов, материалов, 

ядовитых и огнеопасных веществ, проведения учета и своевременной 

инвентаризации по всем операциям, связанным с приходом, движением и 

расходом реактивов, материалов, инструментов, оборудования, средств 

индивидуальной защиты 

Умения: 

пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, 

химической посудой, осуществлять мытье, сушку и стерилизацию 

химической посуды, готовить реактивы и растворы заданной 

концентрации, питательные среды заданного состава, отбирать средства 

измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую посуду и 
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инструменты, необходимые для исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания, отбирать пробы сырья, 

полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства 

пищевых продуктов, настраивать лабораторное оборудование и 

производить калибровку мерной посуды, соблюдать требования охраны 

труда при работе с химическими веществами и испытательным 

оборудованием, подготавливать пробы, материалы, комплектующие 

изделия и испытательное оборудование для проведения лабораторного 

исследования, составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и 

материалы, вести и составлять необходимую документацию по подготовке 

лабораторного оборудования и расходных материалов 

Знания: 

требования к рабочему месту по проведению исследований, правила 

подготовки к работе основного и вспомогательного лабораторного 

оборудования, правила работы с химической посудой, реактивами, 

материалами и лабораторным оборудованием, правила хранения 

химических реактивов, проб в соответствии со стандартами, способы 

мытья и дезинфекции химической посуды, виды, назначение и устройство 

лабораторного оборудования, способы приготовления растворов и методы 

их расчетов, способы определения концентрации растворов, правила 

подготовки проб для проведения лабораторных исследований, методы 

проведения испытаний образцов сырья, полуфабрикатов, вспомогательных 

материалов и готовой продукции на разных этапах производства пищевых 

продуктов, требования охраны труда в химической и микробиологической 

лаборатории, санитарной, пожарной и экологической безопасности при 

техническом обслуживании и эксплуатации технологического 

оборудования в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья 

ПК 3.2. Проводить лабораторные 

исследования качества и 

безопасности сырья, 

Практический опыт: 

отбора проб по технологическому циклу в пищевой организации для проведения 

лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции, проведения микробиологического и химико-
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полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов питания 

из растительного сырья 

бактериологического анализа, спектральных, полярографических и пробирных 

анализов, химических и физико-химических анализов, органолептических 

исследований, расчетов, оценки и документирования результатов лабораторных 

исследований состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

в процессе производства продуктов питания из растительного сырья путем 

составления учетно-отчетной документации 

Умения: 

осуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб по технологическому циклу в 

пищевой организации, готовить индикаторные среды, проводить лабораторные 

исследования в соответствии с регламентами, подбирать и применять 

необходимое лабораторное оборудование, представлять данные проведенных 

лабораторных исследований, анализировать состояние специализированного 

оборудования, рабочие растворы на соответствие требованиям нормативно-

технической документации, подготавливать посевной материал для лабораторных 

исследований, культивировать микроорганизмы для лабораторных исследований, 

утилизировать микробиологические отходы лабораторных исследований, 

проводить спектральные, полярографические и пробирные анализы, осуществлять 

химический и физико-химический анализ, производить сравнительный анализ 

качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, производить 

статистическую оценку основных метрологических характеристик и получаемых 

результатов, применять в процессе лабораторных исследований спецодежду и 

средства индивидуальной защиты, вести и составлять необходимую 

документацию в процессе и по результатам исследований сырья, полуфабрикатов 

и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья 
Знания: 

нормативные правовые акты и нормативно-техническая документация, 

регламентирующие вопросы и методы лабораторного исследования качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, документооборот при 

проведении лабораторных исследований, способы приготовления калибровочных 

растворов, назначение и классификация химической посуды, требования к 

химической посуде, средства и способы мытья химической посуды, виды, 

назначение и устройство лабораторного оборудования, правила сборки, 

подготовки к работе лабораторных установок, свойства реактивов, требования, 

предъявляемые к реактивам, правила обращения с реактивами и их хранения, 
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методики приготовления растворов различных концентраций, назначение, виды, 

способы и техника выполнения пробоотбора, технологический процесс 

приготовления питательных сред, методика проведения полярографических, 

спектральных и пробирных анализов, назначение, классификация химико-

аналитических лабораторий, требования к химико-аналитическим лабораториям, 

нормативно-техническая документация по выполнению исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, технология 

проведения качественного и количественного анализа веществ химическими и 

физико-химическими методами, методы расчета результатов проведения 

лабораторного анализа, правила оформления лабораторных журналов и 

протоколов анализа, требования охраны труда в химической и 

микробиологической лаборатории, санитарной, пожарной и экологической 

безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического 

оборудования в процессе производства продуктов питания из растительного 

сырья 

ВД 4 Организация 

работы структурного 

подразделения 

ПК 4.1 Планировать основные 

показатели производственного 

процесса 
 

Практический опыт:  

планирования основных показателей производственного процесса; оценки 

эффективности производственного процесса; принятия управленческих 

решений по организации производственного процесса 

Умения:  
рассчитывать выход готовой продукции в ассортименте; рассчитывать 

экономические показатели структурного подразделения 

Знания:  
принципы и формы организации производственного процесса; методики 

расчета выхода готовой продукции; структура издержек производства и 

пути снижения затрат; методики расчета экономических показателей 

ПК 4.2 Планировать выполнение 

работ исполнителями 

Практический опыт:  

планирования работ структурного подразделения; оценки эффективности 

деятельности структурного подразделения; принятия управленческих 

решений по организации выполнения работ исполнителями 

Умения:  
планировать работы исполнителям в соответствии с их должностными 

инструкциями; оформлять и проверять планы работ по установленной 



БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ БРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ   

ОМСКОЙ ОБЛАСТИ «ОМСКИЙ АГРАРНО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ» 

Образовательная программа  СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

ОП СПО 19.02.11-2025 

Лист 19 из 37 

 

 

 

форме 

Знания:  
принципы планирования работ исполнителям; основные приемы 

организации работ исполнителей; способы и показатели оценки качества 

работ, выполняемых исполнителями 

ПК 4.3 Организовывать работу 

трудового коллектива 

Практический опты:  

контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве продуктов 

питания из растительного сырья; расчета потребности производства в 

сырье, материалах и таре; инструктажа и обучения персонала на рабочих 

местах; обеспечения безопасных условий труда на производстве; 

разработки мероприятий с целью устранения рисков или снижения их до 

допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции; 

участие в планировании основных показателей производства 

Умения:  
применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при 

производстве продуктов питания из растительного сырья; рассчитывать 

потребности производства в сырье, вспомогательных, упаковочных 

материалах и таре; проводить инструктаж и обучение персонала на 

рабочих местах; организовывать бесперебойную ритмичную работу на 

производственном объекте; обеспечивать безопасные условия труда на 

производстве 

Знания:  
принципы планирования работы трудового коллектива; основные приемы 

организации работы трудового коллектива; правила и принципы 

разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета 

рабочего времени 

ПК 4.4 Контролировать ход и 

оценивать результаты работы 

трудового коллектива 

Практический опыт: 

группировки и анализа информации; расчета показателей 

производительности труда; расчета экономического эффекта от внедрения 

мероприятий научной организации труда; расчета суммы прибыли, 
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процента рентабельности; расчета показателей использования 

производственных мощностей, основных и оборотных средств 

Умения: использовать различные методы контроля работы трудового 

коллектива; осуществлять анализ и оценивать работу трудового коллектива 

по результатам сопоставления результатов работы стандартам 

деятельности; принимать управленческие решения по повышению 

результативности работы трудового коллектива 

Знания: способы и показатели оценки результатов работы трудового 

коллектива 

ПК 4.5 Вести учётно-отчётную 

документацию 
Практический опыт: 

ведения утвержденной учетно-отчетной документации; проверки 

товарного оформления и хранения продукции; оформления документов на 

отпущенную продукцию; составления отчетов по расходу сырья, 

вспомогательных материалов, упаковки и тары; учета брака и анализа 

причин образования дефектов продукции 

Умения:  
оформлять учетно-отчетную документацию; проверять операции по 

товарному оформлению и хранению продукции; проверять правильность 

оформления документов на отпущенную продукцию; составлять отчеты по 

расходу сырья, материалов и тары; вести учет брака и анализ причин 

образования дефектов продукции; определять потребности в рабочей силе; 

вести учет рабочего времени 

Знания:  
учет и отчетность в производстве продуктов питания из растительного 

сырья; основы производственного учета; материальный баланс сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов и тары; нормы времени и 

выработки по технологическим операциям 

ВД 5. Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

ТФ 1 Выполнение инструкций и 

заданий пекаря по организации 

рабочего места 

Практический опыт: 

Подготовка к работе хлебобулочного производства и своего рабочего места 
Поддержание в чистоте и порядке рабочих мест сотрудников 
хлебобулочного производства 
Проверка простого технологического оборудования, производственного 
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 инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного 
производства 
Упаковка и складирование пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении хлебобулочной продукции или оставшихся после их 

приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения 

Умения: 

Производить работы по подготовке рабочего места и технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов хлебобулочного производства к работе 

Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в хлебобулочном 

производстве 

Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, используемые при производстве хлебобулочной продукции 

Знания: 

Федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, 

нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций 

питания 

Рецептуры и основы технологии приготовления хлебобулочной продукции 

Требования к качеству, срокам и условиям хранения, признаки и 

органолептические методы определения доброкачественности пищевых 

продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции 

Назначение, правила использования технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, 

посуды, используемых в хлебобулочном производстве, и правила ухода за 

ними 

Требования охраны труда, производственной санитарии и 

противопожарной защиты в организациях питания 

ТФ 2 Выполнение заданий 

пекаря по изготовлению, 

продаже и презентации 

хлебобулочных изделий 

Практический опыт: 
Приготовление хлебобулочной продукции стандартного ассортимента 
Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, формовка, 
фарширование, начинка хлебобулочной продукции 
Порционирование (комплектация), раздача хлебобулочной продукции 
массового спроса 
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Помощь пекарю в производстве сложных видов хлебобулочной продукции 
и ее презентации 
Прием и оформление платежей за хлебобулочную продукцию 
Упаковка готовой хлебобулочной продукции на вынос 

Умения: 
Отпускать готовую хлебобулочную продукцию с раздачи/ прилавка и на 
вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции 
Безопасно использовать технологическое оборудование для приготовления 
хлебобулочной продукции 
Соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны 
труда 
Аккуратно и экономно обращаться с сырьем в процессе производства 
хлебобулочной продукции 
Производить расчеты с потребителями с использованием различных форм 
наличной и безналичной оплаты 
Эстетично и безопасно упаковывать готовую хлебобулочную продукцию 
на вынос 
Знания: 
Федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, 
нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций 
питания 
Технологии приготовления хлебобулочной продукции 
Требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в 
приготовлении хлебобулочной продукции, условиям их хранения 
Правила пользования сборниками рецептур на приготовление продукции 
хлебобулочного производства 
Принципы и приемы презентации хлебобулочной продукции потребителям 
Правила и технологии расчетов с потребителями 
Требования охраны труда, производственной санитарии и 
противопожарной защиты в организациях питания 
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Раздел 5. Структура образовательной программы 

 

Структура образовательной программы включает общеобразовательную 

подготовку и профессиональную подготовку в рамках времени, выделенного учебным 

планом, а также внеаудиторные мероприятия рабочей программы воспитания. 

 

5.1. Учебный план   

Титульный лист учебного плана программы подготовки специалистов среднего 

звена содержит информацию о специальности подготовки, об уровне образования, 

необходимо для приема на обучение по ОПОП, квалификации, форме обучения, сроке 

получения СПО базовой подготовки в очной форме обучения, года начала подготовки, 

приказе об утверждении ФГОС СПО. 

Учебный план утвержден директором колледжа. 

Составными частями учебного плана являются график учебного процесса, сводные 

данные по бюджету времени, рабочий учебный план, перечень комплексных видов 

контроля, перечень дисциплин. 

В учебном плане указаны элементы учебного процесса, времени в неделях, 

максимальная и обязательная нагрузка, курс обучения, распределение часов по 

дисциплинам, профессиональным модулям.  

Учебный план определяет следующие характеристики ОП по специальности 

19.02.11. Технология продуктов питания из растительного сырья: 

 объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по 

семестрам; 

 перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных 

элементов (междисциплинарных курсов, учебных и производственных практик); 

 последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей; 

 распределение по годам обучения и семестрам различных форм промежуточной 

аттестации по учебным дисциплинам, профессиональным модулям (и их составляющим 

междисциплинарным курсам, учебной и производственной практике); 

 объемы учебной нагрузки по видам учебных занятий, по учебным дисциплинам, 

профессиональным модулям и их составляющим; 

 сроки прохождения и продолжительность преддипломной практики; 

 формы государственной итоговой аттестации, объемы времени, отведенные на 

подготовку и защиту выпускной квалификационной работы в рамках ГИА; 

 объем каникул по годам обучения. 

 

5.2. Календарный учебный график  

В календарном учебном графике указывается последовательность реализации ОП 

специальности 19.02.11. Технология продуктов питания из растительного сырья, 

включая теоретическое обучение, практики, промежуточные и итоговую аттестацию, 

каникулы. 

Календарный учебный график служит для организации учебного процесса и 

формируется на учебный год на основе требований ФГОС СПО по специальности 

19.02.11. Технология продуктов питания из растительного сырья к срокам освоения 

основной профессиональной образовательной программы и учебного плана. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного 

экзамена и защиты дипломного проекта (работы) и. Демонстрационный экзамен является 

первым этапом государственной итоговой аттестации. Процедура демонстрационного 
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экзамена включает решение конкретных производственных задач, а также способствует 

выяснению уровня подготовки выпускника к самостоятельной профессиональной 

деятельности. Для организации демонстрационного экзамена выдается несколько 

наборов заданий. Содержание заданий демонстрационного экзамена соответствует 

результатам освоения одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в 

образовательную программу среднего профессионального образования. 

На втором этапе государственной итоговой аттестации проводится защита 

дипломного проекта (работы).. 

Сроки проведения каждой формы ГИА регламентирует колледж в календарном 

графике учебного процесса на текущий учебный год. 

 

Общеобразовательная подготовка 

Общеобразовательная подготовка осуществляется в рамках ОП СПО и 

обеспечивает освоение программы среднего общего образования. 

В целях учёта специфики осваиваемой специальности учебные предметы из 

обязательных предметных областей ФГОС СОО изучаются обучающимися на базовом и 

углубленном уровнях: 

- базовые дисциплины - общеобразовательные учебные дисциплины из 

обязательных предметных областей ФГОС СОО, изучаемые с учетом требований ФГОС 

СОО на базовом уровне в пределах освоения образовательной программы среднего 

профессионального образования; 

- профильные дисциплины - общеобразовательные дисциплины, изучаемые в 

соответствии с требованиями ФГОС СОО в пределах освоения образовательной 

программы среднего профессионального на углубленном уровне с учетом профиля 

среднего профессионального образования, обусловленного спецификой специальности 

19.02.11. Технология продуктов питания из растительного сырья.  

В соответствии с требованиями ФГОС СОО на первом курсе обучающиеся 

выполняют индивидуальный проект. Индивидуальный проект может выполняться как 

одним обучающимся, так и группой обучающихся в случае объёмного (творческого) 

задания. Индивидуальный проект выполняется обучающимся самостоятельно под 

руководством преподавателя по выбранной теме. 

Профессиональная подготовка делится на обязательную часть и часть, 

формируемую участниками образовательных отношений (вариативную часть). 

Обязательная часть профессионального цикла направлена на формирование общих и 

профессиональных компетенций и составляет 70 % от общего объема времени, 

отведенного на освоение программы. Вариативная часть (30%) ППССЗ составляет 1290 

часов. С учетом обязательной и вариативной частей образовательная программа имеет 

следующую структуру: 

 

Наименование учебного цикла 
Общий объем часов 

учебного цикла 

Общеобразовательный цикл 1476 

Русский язык 

Литература 

Иностранный язык 

Математика 

История 
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Физическая культура 

Основы безопасности и защиты Родины 

Обществознание 

Информатика 

Физика 

География 

Биология 

Химия 

Основы проектной деятельности 

Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 

История России 

Иностранный язык в профессиональной деятельности 

Безопасность жизнедеятельности 

Физическая культура 

Основы финансовой грамотности 

Основы бережливого производства 

Основы предпринимательской деятельности 

Основы права 

482 

Общепрофессиональные дисциплины 

Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве 

Процессы и аппараты пищевых производств  

автоматизация технологический процессов 

Прикладные компьютерные программы в профессиональной 

деятельности  

410 

Профессиональные модули  

Ведение технологического процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных линиях 

Организационно-технологическое обеспечение производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях 

Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья 

Обеспечение деятельности структурного подразделения 

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих 

3356 

Учебная практика 828 

Производственная практика 648 

Государственная итоговая аттестация 216 

Итого  5940 
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Программы учебных дисциплин и профессиональных модулей составляют 

традиционную содержательную основу ППССЗ. 

Аннотации программ учебных дисциплин, предметов, модулей, практик 

размещены на сайте колледжа. 

ФГОС по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья предусматривает вариативную часть ППССЗ в объеме 1290 часов 

(максимальной учебной нагрузки), использована на увеличение времени, отведенного на 

учебные дисциплины и профессиональные модули обязательной части и на введение 

новых дисциплин и профессиональных модулей в соответствии с потребностями 

работодателей и спецификой деятельности образовательного учреждения. При 

формировании данного учебного плана вариативная часть использована следующим 

образом: 

 

Наименование циклов, разделов, дисциплин, 

профессиональных модулей, МДК, практик 

Увеличение 

времени, 

отведенного 

на 

обязательную 

часть ППССЗ 

Введение 

новых 

дисциплин 

Иностранный язык в профессиональной деятельности 4  

Безопасность жизнедеятельности 4  

Физическая культура 102  

Основы финансовой грамотности 4  

Основы предпринимательской деятельности  40 

Основы права  40 

Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве 

24  

Процессы и аппараты пищевых производств 12  

Автоматизация технологических процессов 10  

Прикладные компьютерные программы в 

профессиональной деятельности 

46  

ПМ 01. Ведение технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на автоматизированных 

линиях 

628  

МДК 01.01 Техническое обеспечение и технология 

производства хлеба и хлебобулочных изделий 

50  

МДК 01.02 Техническое обеспечение и технология 

производства макаронных изделий 

58  

МДК 01.03 Техническое обеспечение и технология 

производства сахаристых кондитерских изделий 

60  

МДК 01.04 Техническое обеспечение и технология 

производства мучных кондитерских изделий 

56  

УП 01.01 144  

ПП 01.01 144  

ПП 01.02 36  

ПП 01.03 36  

ПП 01.04 36  
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Экзамен по модулю  8 

ПМ.03 Лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья 

 8 

Экзамен по модулю  8 

ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного 

подразделения 

 8 

Экзамен по модулю  8 

ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих 

360  

МДК 05.01 Выполнение работ по рабочей профессии 

33.014 Пекарь 

216  

УП 05.01  72 

ПП 05.01  72 

Итого 
1042 248 

1290 

 

5.3 Программа воспитания 

Рабочая программа воспитания является частью образовательной программы 

разрабатываемой и реализуемой в соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья.  

Цель рабочей программы воспитания – развитие личности, создание условий для 

самоопределения и социализации на основе социокультурных, духовно-нравственных 

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

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

патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам 

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

взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям 

многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде. 

Задачи:  

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

которые выработало российское общество (социально значимых знаний); 

– формирование и развитие осознанного позитивного отношения к ценностям, 

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

принятие), современного научного мировоззрения, мотивации к труду, непрерывному 

личностному и профессиональному росту; 

– приобретение социокультурного опыта поведения, общения, межличностных и 

социальных отношений, в том числе в профессионально ориентированной деятельности; 

– подготовка к самостоятельной профессиональной деятельности с учетом 

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

Родины и государства; 

– подготовка к созданию семьи и рождению детей. 

Рабочая программа воспитания разрабатывается на период реализации 

образовательной программы и определяет структуру и содержание, контроль и оценку 

результатов реализации рабочей программы воспитания. Приложением к рабочей 

программе воспитания является Календарный план воспитательной работы, 
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конкретизирующий перечень событий и мероприятий, направленных на личностное 

развитие обучающихся и их социализацию. 

 

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 

 

6.1. Учебно-методическое и информационное обеспечение образовательного 

процесса при реализации образовательной программы  
Для реализации ОП СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов 

питания из растительного сырья имеется необходимое учебно-методическое 

информационное обеспечение. 

В БПОУ «ОАТК» обеспечивается информационная поддержка принятия 

управленческих решений в сфере образовательного процесса, а также возможность 

использования современных информационных сетевых технологий его 

совершенствования. Информационная система колледжа реализуется в двух 

направлениях.  

Первое направление включает в себя средства, позволяющие обеспечить: 

 информационную поддержку абитуриентов и приемной кампании; 

 управление контингентом студентов, ведение их личных дел; 

 разработку учебных планов и расчет учебной нагрузки; 

 учет договоров и оплаты за обучение; 

 информационное обеспечение сессий и учет успеваемости; 

 оперативный мониторинг и анализ успеваемости; 

 учет кадрового состава преподавателей. 

Второе направление решает задачи, связанные с реализацией и обеспечением 

учебного процесса, в частности: 

 накопление, хранение и предоставление студентам электронных ресурсов, 

входящих в состав учебно-методических комплексов; 

 формирование виртуальной сетевой образовательной среды для реализации 

аудиторных и внеаудиторных видов учебной деятельности студентов и преподавателей; 

 обеспечение различных видов контроля освоения студентами учебной 

программы; 

 обработку, хранение и представление информации, сопровождающей 

персональную учебную деятельность студентов. 

ОП СПО обеспечена учебно-методической документацией по всем дисциплинам, 

междисциплинарным курсам и профессиональным модулям. 

Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением и 

обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение. 

Технологии обучения, применяемые при реализации ОП СПО предполагают 

использование таких средств обучения, как наглядные пособия и учебные пособия на 

традиционных и электронных носителях. Кроме традиционных наглядных пособий 

(учебных таблиц, демонстрационных плакатов, схем, рисунков, фотографий и др.), 

продолжается формирование наглядных учебных пособий в облачных хранилищах и 

системах дистанционного обучения.  

Каждый электронный УМК, созданный по дисциплинам специальности, содержит 

наглядный материал (схемы, таблицы, фото, рисунки, карты, аудио- и видеоролики), 

элементы электронной библиотеки (электронные учебные и учебно-методические 

издания и другие информационные ресурсы). Электронные УМК представлены в 

колледже с использованием СДО Moodle, что дает возможность проектировать, 
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создавать и в дальнейшем управлять ресурсами информационно-образовательной среды, 

а также использовать их для дистанционного обучения. Вход в СДО Moodle 

осуществляется по адресу http://oatk-distant.ru/ 

Библиотечно-информационное обеспечение учебного процесса осуществляется 

библиотекой колледжа. Фонд библиотеки – 105156 экземпляров, численность 

зарегистрированных пользователей библиотеки - 1010 человек, количество посадочных 

мест в читальном зале – 60, количество рабочих мест для читателей с безлимитным 

выходом в Интернет – 15. В 2020 году колледж стал участником регионального проекта 

«Цифровая образовательная среда», благодаря чему в библиотеку был передан 

мобильный класс. 

 

6.2. Кадровое обеспечение реализации образовательной программы среднего 

профессионального образования ППССЗ 

Реализация образовательной программы по специальности 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья обеспечивается педагогическими кадрами, 

имеющими высшее образование – 100 % соответствующее профилю преподаваемых 

дисциплин (модулей). 

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы 

является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся 

профессионального цикла, эти преподаватели проходят стажировку в профильных 

организациях не реже 1 раза в 3 года. 

К преподаванию дисциплин привлечены преподаватели:  

 имеющие квалификационные категории – 58 %; 

 на штатной основе привлекается 100 %.  

 

6.3. Основные материально-технические условия для реализации 

образовательного процесса в соответствии с образовательной программой 

БПОУ «ОАТК» располагает материально – технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и 

модульной подготовки, учебной практики, предусмотренных учебным планом по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и 

противопожарным нормам. 

Материально-техническая база образовательного процесса представляет собой 

комплекс зданий, состоящий из учебного и хозяйственного корпусов, стадиона, 

мастерских. Перечень кабинетов, лабораторий и мастерских соответствует требованиям 

реализуемых ФГОС СПО. Кабинетов – 21, лабораторий – 24, мастерских – 9, полигонов 

– 5. Кабинеты и лаборатории имеют оборудование, инструментарий, расходные 

материалы, необходимые для осуществления образовательного процесса. Учебные 

кабинеты на 70% оборудованы компьютерами и необходимым техническим 

оборудованием: мультимедийное оборудование, интерактивные доски, компьютерные 

тренажеры. 100% преподавателей используют в учебном процессе персональные 

компьютеры. 

На территории колледжа расположен открытый стадион широкого профиля с 

элементами полосы препятствий. В учебном корпусе для проведения массовых 

мероприятий, занятий творческих коллективов есть актовый зал на 350 мест, 

оборудованный мультимедийным оборудованием с двумя экранами. 

Площадь библиотеки колледжа составляет 354 м2., в том числе читального зала 

102 м2. На первом этаже учебного корпуса располагается музей истории колледжа. 

http://oatk-distant.ru/
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Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том 

числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 

требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений 

Кабинеты: 

дисциплин общеобразовательного цикла; 

дисциплин и модулей общепрофессионального и профессионального циклов; 

дисциплин общего гуманитарного и социально-экономического учебного цикла; 

Лаборатории: 
дисциплин и модулей общепрофессионального и профессионального циклов 

дисциплин общеобразовательного цикла. 

Мастерская  

по компетенции «Хлебопечение»; 

учебная пекарня. 

Спортивный комплекс 
Спортивный зал; 

Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий; 

Стрелковый тир (электронный). 

Залы: 

Библиотека 

Читальный зал с выходом в Интернет 

Актовый зал. 

Для обучающихся обеспечена возможность оперативного обмена информацией с 

другими образовательными учреждениями, предприятиями и организациями, обеспечен 

доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным и 

поисковым системам. 

Количество персональных компьютеров 225 шт., из которых 76 ноутбуков, 2 

планшетных компьютера, 171 ед. используется в учебных целях. В локальную сеть 

объединено 225 ПК, из них 171 используется в учебном процессе. В колледже имеется 5 

интерактивных досок, 2 интерактивных комплекса, 23 проектора, 50 принтеров, 7 

сканеров, 37 многофункциональных устройств. Вид подключения к Интернету - цифровая 

абонентская линия, скорость подключения 99,9 Мбит/сек. 100% преподавателей 

используют в учебном процессе персональные компьютеры. 

Оснащение мастерской  
Реализация ОП по специальности «Технология продуктов питания их 

растительного сырья» предполагает использование мастерской «Хлебопечение». 

Оборудование мастерской Хлебопечение: 

Печь конвекционная, расстоечный шкаф, миксер планетарный, холодильник, 

подовая печь, темтомесильная машина, индукционная плита 

 

Оснащение баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских колледжа, в которых имеется 

необходимое оборудование, инструменты и расходные материалы, обеспечивающие 

выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных 
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модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемые при проведении 

демонстрационного экзамена и указанные в инфраструктурных листах конкурсной 

оценочной документации по специальности. 

Производственная практика реализуется в организациях производства 

общественных продуктов питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в 

профессиональной области 22 Пищевая промышленность, включая производство 

напитков и табака. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности 

и дает возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по 

всем видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием 

современных технологий, материалов и оборудования. 

 

6.4 Организация практической подготовки студентов 

Практическая подготовка при реализации ОП СПО направлена на 

совершенствование модели практико-ориентированного обучения, усиление роли 

работодателей при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, специалистов 

среднего звена путем расширения компонентов (частей) образовательных программ, 

предусматривающих моделирование условий, непосредственно связанных с будущей 

профессиональной деятельностью, а также обеспечения условий для получения 

обучающимися практических навыков и компетенций, соответствующих требованиям, 

предъявляемым работодателями к квалификациям специалистов, рабочих. 

БПОУ «ОАТК» самостоятельно проектирует реализацию образовательной 

программы и ее отдельных частей (дисциплины, междисциплинарные курсы, 

профессиональные модули, практика и другие компоненты) в форме практической 

подготовки с учетом требований ФГОС СПО и специфики получаемой специальности. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

- реализуется при проведении практических занятий, выполнении курсового 

проектирования, всех видов практики и иных видов учебной деятельности; 

- предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, 

моделирование обучающимися определенных видов работ для решения практических 

задач, связанных с будущей профессиональной деятельностью в условиях, 

приближенных к реальным производственным; 

- может включать в себя отдельные мастер-классы, которые предусматривают 

передачу обучающимся учебной информации, необходимой для последующего 

выполнения работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки может быть 

организована на любом курсе обучения, охватывая дисциплины, профессиональные 

модули, все виды практики, предусмотренные учебным планом образовательной 

программы. 

Практическая подготовка организуется в учебных, учебно-производственных 

лабораториях, мастерских, учебно-опытных хозяйствах, учебных полигонах, учебных 

базах практики и иных структурных подразделениях образовательной организации, а 

также в специально оборудованных помещениях (рабочих местах) профильных 

организаций на основании договора о практической подготовке обучающихся, 

заключаемого между образовательной организацией и профильной организацией, 

осуществляющей деятельность по профилю соответствующей образовательной 

программы. 
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Результаты освоения образовательной программы оценены в рамках 

промежуточной или государственной итоговой аттестации, организованных в форме 

демонстрационного экзамена. 

 

6.5. Организация воспитания студентов 

Воспитание обучающихся при освоении ими основной образовательной программы 

осуществляется на основе включаемых в настоящую образовательную программу 

рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной работы 

(приложения). 

Рабочую программу воспитания и календарный план воспитательной работы 

колледж разрабатывает и утверждает самостоятельно с учетом примерных рабочей 

программы воспитания и календарного плана воспитательной работы. 

 

6.6 Информационно-телекоммуникационная среда представления 

информации по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья 

Образовательная программа по специальности 19.02.11 Технология продуктов 

питания из растительного сырья размещена на официальном сайте Омского аграрно-

технологического колледжа (http://omset.ru/) 

 

 Наименование ресурса Ссылка на ресурс 

Федеральный государственный образовательный 

стандарт среднего профессионального образования по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов 

питания из растительного сырья утвержденный 

приказом Минпросвещения России от 18 мая 2022 г. 

№341 

http://omset.ru/obrazovatelnye-

standarty-i-trebovaniya    

Учебный план и календарный учебный график 

специальности 19.02.11 Технология продуктов 

питания из растительного сырья 

http://omset.ru/studentu-3/opisanie-

obrazovatelnoj-programmy-s-

prilozheniem-ee-kopii/uchebnyj-plan-

s-prilozheniem-ego-kopii  

Образовательная программа по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья 

https://omset.ru/studentu-3/opisanie-

obrazovatelnoj-programmy-s-

prilozheniem-ee-kopii  

Аннотация к рабочим программам дисциплин (по 

каждой дисциплине в составе образовательной 

программы) с приложением их копий 

 

https://omset.ru/studentu-3/opisanie-

obrazovatelnoj-programmy-s-

prilozheniem-ee-kopii/annotatsiya-k-

rabochim-programmam-distsiplin-po-

kazhdoj-distsipline-v-sostave-

obrazovatelnoj-programmy-s-

prilozheniem-ikh-kopij-pri-nalichii  
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Раздел 7. Фонды оценочных средств для проведения государственной 

итоговой аттестации и организация оценочных процедур по программе 

 

7.1 Основные объекты системы оценки качества освоения 

общеобразовательного цикла образовательной программы 

Оценка качества освоения образовательных программ - неотъемлемая часть 

образовательного процесса, целью которой является выявление соответствия 

персональных достижений обучающихся поэтапным требованиям соответствующей 

образовательной программы установленных Федеральными государственными 

образовательными стандартами среднего общего образования (общеобразовательный 

цикл образовательной программы) и среднего профессионального образования 

(профессиональный цикл образовательной программы), а также требованиям закона об 

образовании в РФ в части личностных результатов программы воспитания и 

своевременное принятие мер по предупреждению академических задолженностей.  

Основным объектом системы оценки качества освоения общеобразовательного 

цикла образовательной программы СПО выступают требования ФГОС СОО, которые 

конкретизированы в итоговых планируемых результатах освоения обучающимися 

основной образовательной программы среднего общего образования (личностных, 

метапредметных, предметных). 

Личностные результаты, включают осознание обучающимися российской 

гражданской идентичности, готовность к саморазвитию, самостоятельности и 

самоопределению, наличие мотивации к обучению и личностному развитию, 

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. 

Личностные результаты освоения основной образовательной программы 

достигаются в единстве учебной и воспитательной деятельности организации, 

осуществляющей образовательную деятельность, в соответствии с традиционными 

российскими социокультурными, историческими и духовно-нравственными ценностями, 

принятыми в обществе правилами и нормами поведения, и способствуют процессам 

самопознания, самовоспитания и саморазвития, развития внутренней позиции личности, 

патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам 

Героев Отечества и старшему поколению, закону и правопорядку, труду, взаимного 

уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям 

многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде. 

Метапредметные результаты, включают освоенные обучающимися 

межпредметные понятия и универсальные учебные действия (регулятивные, 

познавательные, коммуникативные), 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; овладение навыками учебно-исследовательской, проектной и социальной 

деятельности.  

Оценка метапредметных результатов представляет собой оценку достижения 

планируемых результатов освоения учебного предмета. 
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Предметные результаты, включают освоение обучающимися в ходе изучения 

учебного предмета научных знаний, умений и способов действий, специфических для 

соответствующей предметной области.  

Оценка предметных результатов ведется каждым преподавателем в ходе процедур 

текущего, рубежного контроля и промежуточной аттестации, а также администрацией 

колледжа в ходе внутреннего мониторинга учебных достижений. 

 

7.2 Оценка качества подготовки обучающихся по профессиональному циклу 
образовательной программы и выпускников осуществляется в двух основных 

направлениях:  

 оценка уровня освоения дисциплин;  

 оценка профессиональных и общих компетенций, и видов профессиональной 

деятельности (ВПД) обучающихся.  

 оценка личностных результатов развития обучающегося. 

Оценка качества освоения программы профессиональной подготовки 

специалистов среднего звена осуществляется путем контроля текущей успеваемости 

обучающихся колледжа, промежуточной и государственной итоговой аттестации, а 

также в рамках контрольных и оценочных процедур, предусмотренных программой 

воспитания. 

Текущий контроль персональных достижений осуществляется на протяжении 

семестра и имеет своей целью оценку систематичности учебной работы обучающихся по 

освоению знаний и умений в рамках освоения УД (МДК). 

Освоение образовательной программы, в том числе отдельной части или всего 

объема УП, УД, МДК, ПМ, сопровождается промежуточной аттестацией обучающихся, 

проводимой в формах, определенных учебным планом:  

 дифференцированный зачет;  

 экзамен;  

 экзамен по модулю.  

Экзамен по модулю представляет собой совокупность регламентированных 

процедур, посредством которых экспертами-экзаменаторами производится оценивание 

профессиональной квалификации или ее части (совокупности компетенций) 

обучающихся, завершивших освоениепрофессионального модуля. 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости и 

промежуточной аттестации по каждой учебной дисциплине и профессиональному 

модулю разрабатываются в колледже самостоятельно и доводятся до сведения 

обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения. Задания 

разрабатываются преподавателями, реализующими программы учебных дисциплин и 

профессиональных модулей. 

Оценочные средства для промежуточной аттестации обеспечивают демонстрацию 

освоенности всех элементов программы СПО и выполнение всех требований, 

заявленных в программе как результаты освоения. 

Уровень сформированности общих компетенций обучающихся колледжа 

осуществляется методом экспертной оценки. Экспертная оценка результатов освоения 

ОК – процесс сбора свидетельств (доказательств) деятельности обучающегося и 

вынесения суждения относительно этих свидетельств на основе заранее определенных 

показателей. 

В качестве объектов экспертизы в ходе оценки уровня сформированности ОК 

могут выступать: учебные и рабочие портфолио обучающихся, отчеты, документы и 
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характеристики, результаты психолого-педагогической диагностики, результаты 

педагогического наблюдения, результаты решения учебных квазипрофессиональных, 

социальных и профессиональных задач, процесс и итоги подготовки и участия 

обучающихся в индивидуальной и групповой проектной деятельности, творческих, 

профессиональных конкурсах, продукты деятельности обучающегося и т.д. 

Экспертная оценка уровня сформированности ОК осуществляется группой 

экспертов, формируемой из преподавателей, мастеров производственного обучения, 

руководителей практик, заведующих отделением, кураторов. 

 

7.3 Государственная итоговая аттестация является обязательной для 

образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса 

обучения по направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия 

сформированных компетенций выпускников требованиям ФГОС. 

Формой государственной итоговой аттестации по специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья является защита дипломного 

проекта (работы) и сдача демонстрационного экзамена.  

В ходе государственной итоговой аттестации оценивается степень соответствия 

сформированных компетенций выпускников требованиям ФГОС. Государственная 

итоговая аттестация организована как демонстрация выпускником выполнения одного 

или нескольких основных видов деятельности по специальности. 

Для государственной итоговой аттестации по программе образовательной 

организацией разработана программа государственной итоговой аттестации и оценочные 

материалы.  

Оценочные материалы для проведения ГИА включают паспорт оценочных 

материалов, описание структуры демонстрационного экзамена, типовые задания для 

демонстрационного экзамена, примеры тем дипломных работ, описание процедур и 

условий проведения государственной итоговой аттестации, критерии оценки, 

утверждаются директором колледжа и доводятся до сведения обучающихся в срок не 

позднее чем за шесть месяцев до начала процедуры итоговой аттестации.  

Для проведения демонстрационного экзамена применяется комплект оценочной 

документации, разрабатываемый оператором согласно п. 21 Порядка проведения 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования (утв. Министерством просвещения Российской 

Федерации 8 ноября 2021 г. № 800) с указанием уровня проведения 

(базовый/профильный). 

Задание демонстрационного экзамена включает комплексную практическую 

задачу, моделирующую профессиональную деятельность и выполняемую в режиме 

реального времени. Образцы заданий в составе комплекта оценочной документации 

размещаются на сайте оператора до 1 октября года, предшествующего проведению 

демонстрационного экзамена. Конкретный вариант задания доступен главному эксперту 

за день до даты ДЭ. 

Демонстрационный экзамен проводится в ЦПДЭ, представляющем собой 

площадку, оборудованную и оснащенную в соответствии с КОД. ЦПДЭ располагается 

на территории БПОУ «ОАТК». 

Выпускники проходят демонстрационный экзамен в ЦПДЭ в составе 

экзаменационных групп. Образовательная организация знакомит с планом проведения 

демонстрационного экзамена выпускников, сдающих демонстрационный экзамен, и лиц, 

обеспечивающих проведение демонстрационного экзамена, в срок не позднее чем за 5 

рабочих дней до даты проведения экзамена.  
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Дипломный проект (работа) направлен на систематизацию и закрепление знаний 

выпускника по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья, а также определение уровня готовности выпускника к самостоятельной 

профессиональной деятельности. Дипломный проект (работа) предполагает 

самостоятельную подготовку (написание) выпускником проекта (работы), 

демонстрирующего уровень знаний выпускника в рамках выбранной темы, а также 

сформированность его профессиональных умений и навыков. 

Для подготовки дипломного проекта (работы) выпускнику назначается 

руководитель и при необходимости консультанты, оказывающие выпускнику 

методическую поддержку. Закрепление за выпускниками тем дипломных проектов 

(работ), назначение руководителей и консультантов осуществляется распорядительным 

актом колледжа. 

Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификации 

специалиста среднего звена: «техник-технолог». 

 

Раздел 8. Особенности реализации учебного процесса для лиц с 

ограниченными возможностями здоровья и инвалидов 

 

8.1 Организация учебного процесса, в том числе промежуточной аттестации 

для студентов, имеющих ограниченные возможности здоровья и (или) инвалидов  

 

При адаптации основной образовательной программы специалистов среднего звена 

по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, для 

обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (далее – 

«обучающиеся с ОВЗ») организация образовательного процесса осуществляется в 

соответствии с учебным планом, графиком учебного процесса, расписанием занятий с 

учетом психофизического развития, индивидуальных возможностей, состояния здоровья 

обучающихся с ОВЗ и программой реабилитации инвалидов. 

Учебный процесс по образовательной программе для обучающихся с ОВЗ в 

колледже может быть реализован в следующих формах:  

- в общих учебных группах (совместно с другими обучающимися) без или с 

применением специализированных методов обучения; 

- по индивидуальному плану; 

- с применением дистанционных образовательных технологий. 

При обучении по индивидуальному учебному плану в отдельных учебных группах 

численность обучающихся с ОВЗ устанавливается до 15 человек. 

В случае обучения обучающихся с ОВЗ в общих учебных группах с применением 

специализированных методов обучения, выбор конкретной методики обучения 

определяется исходя из рационально-необходимых процедур обеспечения доступности 

образовательной услуги обучающимся с ОВЗ с учетом содержания обучения, уровня 

профессиональной подготовки педагогических работников, методического и 

материально-технического обеспечения, особенностей восприятия учебной информации 

обучающимися с ОВЗ и т.д. 

В случае обучения по индивидуальному плану обучающихся с ОВЗ начальный этап 

обучения по образовательной программе подразумевает включение факультативного 

специализированного адаптационного модуля, предназначенного для социальной 

адаптации обучающихся к образовательному учреждению и конкретной 

образовательной программе; направленного на организацию умственного труда 

обучающихся с ОВЗ, выработку необходимых социальных, коммуникативных и 
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когнитивных компетенций, овладение техническими средствами (в зависимости от 

нозологии) и информационными технологиями обучения. В зависимости от 

психофизического развития, индивидуальных возможностей, состояния здоровья 

обучающихся с ОВЗ и индивидуальным планом реабилитации инвалидов 

адаптационный модуль может быть трудоемкостью 10 зачетных единиц либо 30 

зачетных единиц.  

 

8.2 Организация итоговой аттестации для обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья 
 

Государственная итоговая аттестация выпускников колледжа с ограниченными 

возможностями здоровья является обязательной и осуществляется после освоения 

основной образовательной программы в полном объеме, включая демонстрационный 

экзамен и защиту выпускной квалификационной работы.  

Выпускники с ограниченными возможностями здоровья при подготовке к 

государственной итоговой аттестации и в период ее проведения имеют возможность 

доступа в аудитории, к библиотечным ресурсам. 

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной 

работы определяются Порядком проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования, требованиями 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования и локальными нормативными актами.  

Выпускники не позднее, чем за 3 месяца до начала государственной итоговой 

аттестации, подают письменное заявление о необходимости создания для них 

специальных условий при проведении государственной итоговой аттестации.  

При проведении государственной итоговой аттестации обеспечивается соблюдение 

следующих общих требований:  

˗ проведение государственной итоговой аттестации для лиц с ограниченными 

возможностями здоровья в одной аудитории совместно с выпускниками, не имеющими 

ограниченных возможностей здоровья, если это не создает трудностей для выпускников 

при прохождении государственной итоговой аттестации;  

˗ присутствие в аудитории ассистента, оказывающего выпускникам необходимую 

техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, 

передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с членами государственной 

экзаменационной комиссии);  

˗ пользование необходимым выпускникам техническими средствами при 

прохождении государственной итоговой аттестации с учетом их индивидуальных 

особенностей;  

˗ обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в аудитории, 

туалетные и другие помещения, а также их пребывания в указанных помещениях.  

Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья 

государственная итоговая аттестация проводится с учетом особенностей 

психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких 

выпускников. 
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