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Раздел 1. Общие положения 



 

1.1. Настоящая основная профессиональная образовательная программа 

профессии  среднего профессионального образования по профессии 19.01.18 

Аппаратчик-оператор производства продуктов питания из растительного сырья 

(далее ОПОП СПО) разработана на основе федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС 

СПО) по профессии 19.01.18 Аппаратчик-оператор производства продуктов 

питания из растительного сырья, утвержденного Приказом Минпросвещения 

России от 11.11.2022 г. № 973. 

ОПОП СПО определяет объем и содержание среднего профессионального 

образования по профессии 19.01.18 Аппаратчик-оператор производства 

продуктов питания из растительного сырья, планируемые результаты освоения 

образовательной программы, условия образовательной деятельности. 

Образовательная программа разработана для реализации образовательной 

программы в КГБПОУ «Эвенкийский многопрофильный техникум». 

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 профессии и настоящей ОПОП 

СПО. 

1.2. Нормативные основания для разработки образовательной программы 

среднего профессионального образования ПКРС по профессии 19.01.18 

Аппаратчик- оператор производства 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 08 апреля 2021 

г. № 153 «Об утверждении Порядка разработки примерных основных 

образовательных программ среднего профессионального образования, 

проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных 

образовательных программ среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минпросвещения России от 23 ноября 2022 г. № 1014 «Об 

утверждении федеральной образовательной программы СОО»; 

- 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»; 

- №05-592 от 01.03.2023 г. Рекомендации по реализации СОО в 

пределахосвоения образовательной программы СПО; 

- Приказ Минпросвещения России 11.11.2022 N 973 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 19.01.18 Аппаратчик-оператор 

производства продуктов питания из растительного сырья»; 

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

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования» (ред. 

От 28.08.2020 г.); 

-  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.); 

- 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 Российской Федерации от 

28.10.2019 № 694н "Об утверждении профессионального стандарта 

«Специалист по технологии продуктов питания из растительного сырья». 

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; 

ОПОП – основная профессиональная образовательная программа; 

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ЛР – личностные результаты. 

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: 

аппаратчик-оператор производства продуктов питания из растительного 

сырья. 

Выпускник образовательной программы по квалификации «аппаратчик-

оператор производства продуктов питания из растительного сырья» осваивает 

общий вид деятельности: Техническое обслуживание технологического 

оборудования производства продуктов питания из растительного сырья в 

соответствии с эксплуатационной документацией 

Формы обучения: очная. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на 

базе основного общего образования. Объем образовательной программы, 

реализуемой на базе основного общего образования: 2952 академических часа. 



 

 

При реализации образовательной программы техникум вправе применять 

электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

Трудоемкость основной образовательной программы подготовки 

квалифицированны рабочих, служащих по профессии 19.01.18 «Аппаратчик-

оператор производства продуктов питания из растительного сырья» базовой 

подготовки по очной форме получения образования на базе основного общего 

образования составляет 95 недель, в том числе: 

 

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам 68 

Промежуточная аттестация 0 

Учебная практика 8 

Производственная практика (по профилю специальности) 5 

Государственная итоговая аттестация 1 

Каникулярное время 13 

Итого: 95 

 

Реализация образовательной программы может осуществляться самостоятельно 

и посредством сетевой формы. 

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.  

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 

аппаратчик-оператор 

производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

Основы технологического 

обслуживания оборудования 

и сопровождение 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

ПМ.01 Техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования производства 

продуктов питания из 

растительного сырья в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документации 

осваивается 

Технико-технологические 

основы производства хлеба, 

ПМ.02 Выполнение 

технологических операций 

осваивается 



 
хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий 

Технико-технологические 

основы производства 

кондитерских сахаристых 

изделий 

ПМ.03 Выполнение 

технологических операций 

производства кондитерских 

сахаристых изделий в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

осваивается 

 

 

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 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

правовой и 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 

Умения: описывать значимость своей 

специальности; применять стандарты 

антикоррупционного поведения  

Знания: сущность гражданско-патриотической 



 
основе традиционных 

российских духовно-

нравственных ценностей, в 

том числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения; 

позиции, общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по специальности; 

стандарты 

антикоррупционного поведения и последствия его 

нарушения 

ОК 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях; 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по специальности осуществлять 

работу с соблюдением принципов бережливого 

производства; 

организовывать профессиональную деятельность с 

учетом знаний об изменении климатических 

условий региона. 

Знания: правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; 

пути обеспечения ресурсосбережения; принципы 

бережливого производства; основные направления 

изменения климатических условий региона. 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

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 

 

4.2 Профессиональные компетенции 

 

Виды деятельности 
Профессиональные 

компетенции, 

соответствующие видам 

деятельности 

Навыки, знания, умения 

техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией 

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. 

 

Практический опыт: Работы и 

технического обслуживания оборудования и 

систем безопасности автоматизированных 
технологических линий по производству 

продуктов 

Умения: Визуально оценивать исправность 

технологического оборудования, систем 
безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических 
линиях производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствие 

эксплуатационной документацией 

Знания: Правил эксплуатации и инструкции 
по техническому обслуживанию 

технологического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических 

линиях по производству продуктов питания 
из растительного сырья в соответствии с 

эксплуатационной документацией 

ПК1.2.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 

Практический опыт: Проверки исправности 

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 

Умения: Визуально оценивать 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 

Знания: Назначения, принципов действия и 



 
документацией. 

 

устройство оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических 

линиях по производству продуктов питания 

из растительного сырья 

 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. 

 

Практический опыт:  Очистки от 

загрязнений, смазки и санитарной обработки 

механических деталей и узлов
 оборудования по производству 

продуктов питания из растительного сырья 

согласно графикам профилактической 

обработки 
Умения: Использовать инструмент для 

очистки от загрязнений, смазки и санитарной 

обработки механических деталей и узлов 
оборудования поь производству продуктов 

питания из растительного сырья согласно 

графикам профилактической обработки 
Знания: Порядка проведения подготовки, 

пуска и наладки, ремонта технологического 

оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно измерительных 
приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических  

линиях по производству продуктов питания 
из растительного сырья 

 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. 

Правил эксплуатации и инструкции по 
техническому обслуживанию 

технологического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики на 
автоматизированных технологических 

линиях по производству продуктов питания 

из растительного сырья 

выполнение 

технологических 

операций 

производства 

хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 
изделий в 

соответствии 

технологическими 

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. 

 

Практический опыт: Регулирования 
параметров и режимов технологических 

операций производства и параметров 

качества 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 

Умения: 

Подготавливать сырье и расходные 
материалы к процессу производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 



 
изделий в соответствии с технологическими 

инструкциями. Оценивать качество сырья и 
полуфабрикатов по органолептическим 

показателям при выполнении 

технологических операций производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий. 

Рассчитывать необходимый объем сырья и 

расходных материалов в процессе 
выполнения технологических операций 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий в соответствии с технологическими 

инструкциями 

Знания: 

Основ технологии производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных 

технологических линиях. Назначения, 
принципов действия и устройства 

оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных 
приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических 

линиях по производству хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий 

 ПК 2.2. Проводить 

технические наблюдения за 
ходом технологического 

процесса производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских 
изделий 

Практический опыт: 

Проведения технических наблюдений за 
ходом технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий 

Умения: 
Поддерживать установленные технологией 

режимы и режимные параметры 

оборудования для производства хлеба, 
хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических 

линиях 
Знания: 

Основных технологических операций и 

режимов работы технологического 
оборудования по производству хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных 
технологических линиях 

 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 

Практический опыт: 

Мониторинга показателей качества готовой 

продукции в процессе выполнения 
технологических операций производства 

хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий 

Умения: 

Определять готовность изделий, оценивать 

качество хлеба, хлебобулочных, макаронных 
и кондитерских изделий по всем 

показателям, 



 
автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 

 

определять выход готовой продукции 

Знания: 

Порядка регулирования параметров работы 

технологического оборудования и средств 

автоматики по определению качества хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий 

 ПК 2.4. Упаковывать и 

маркировать готовую 

продукцию (хлеба, 

хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских (изделий) на специальном 

технологическом 

оборудовании 

Практический опыт: 

Упаковки готовой продукции (хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий) в тару на специальном 

технологическом оборудовании Маркировки 

готовой продукции (хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий) на 

специальном технологическом оборудовании 

Умения: 

Эксплуатировать оборудование для упаковки 

и маркировки готовой продукции (хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий) в тару на специальном 

технологическом оборудовании 

Знания: 

Правил маркировки готовой продукции при 
производстве хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий Стадий 

технологического процесса и правила 
упаковки хлеба, хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий) на специальном 

технологическом оборудовании 

Выполнение 
технологических 

операций 

производства 
кондитерских 

сахаристых 

изделий в 
соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

ПК 3.1. Регулировать параметры и 
режимы технологических 

операций производства 

различных видов 
кондитерских сахаристых 

изделий в соответствии с 

технологическими 
инструкциями, техническое 

обслуживание оборудования 

на автоматизированных 

технологических линиях. 

Практический опыт:  

Регулирования параметров и режимов 

технологических операций производства и 

параметров качества продукции, норм 
расхода сырья и нормативов выхода готовой 

продукции в процессе выполнения 

технологических операций производства 
кондитерских сахаристых изделий на 

автоматизированных технологических 

линиях в соответствии с технологическими 

инструкциями 

Умения:  

Подготавливать сырье и расходные 

материалы к процессу производства 
 кондитерских сахаристых изделий в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

Эксплуатировать оборудование для 
производства кондитерских сахаристых 

изделий на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с 
технологическими инструкциями 

Знания: 

Основные технологические операции и 
режимы работы технологического 

оборудования по производству кондитерских 

сахаристых изделий на автоматизированных 
технологических линиях. 

Правила эксплуатации технологического 

оборудования, систем безопасности и 



 
сигнализации, контрольно-измерительных 

приборов и автоматики на 
автоматизированных технологических 

линиях по производству кондитерских 

сахаристых изделий. 

 ПК 3.2. Проводить технические 
наблюдения за ходом 

технологического процесса 

производства кондитерских 

сахаристых изделий. 

Практический опыт:  
Проведения технических наблюдений за 

ходом технологического процесса 

кондитерских сахаристых изделий. 

Умения: 

Поддерживать установленные технологией 

режимы и режимные параметры 
оборудования для производства 

кондитерских сахаристых изделий на 

автоматизированных  технологических 

линиях. 

Знания: 

Основные технологические операции и 

режимы работы технологического 
оборудования по производству кондитерских 

сахаристых изделий на автоматизированных 

технологических линиях 

 ПК 3.3. Регулировать параметры 

качества продукции, норм 

расхода сырья и нормативов 

выхода готовой продукции в 
процессе выполнения 

технологических операций 

производства кондитерских 
сахаристых изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях в 
соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 

Практический опыт:  

Мониторинга показателей качества готовой 

продукции в процессе выполнения 

технологических операций производства 
кондитерских сахаристых изделий. 

Умения: 

Определять готовность изделий, оценивать 
качество кондитерских сахаристых изделий 

по всем показателям, определять выход 

готовой продукции. 

Знания: 

Порядок регулирования параметров работы 

технологического оборудования и средств 
автоматики по определению качества 

кондитерских сахаристых изделий. 

 ПК 3.4. Упаковывать и 

маркировать готовую 

продукцию (кондитерских 
сахаристых изделий) на 

специальном 

технологическом 

оборудовании. 

Практический опыт:  

Упаковки готовой продукции  (кондитерских 

сахаристых изделий) в тару на специальном 
технологическом 

оборудовании.тМаркировки готовой 

продукции ( кондитерских сахаристых 
изделий) на специальном технологическом 

оборудовании 

Умения: 

 Эксплуатировать оборудование для 

упаковки и маркировки готовой продукции 

(кондитерских сахаристых изделий) в тару 
на специальном технологическом 

оборудовании 

Знания: 

Правила маркировки готовой продукции при 

производстве кондитерских сахаристых 

изделий. 

 Стадии технологического процесса и 
правила упаковки  кондитерских (сахаристых 

изделий) на специальном технологическом 



 
оборудовании 

 

 

4.3 Личностные результаты 

 
Личностные результаты реализации программы воспитания 

(дескрипторы) 

 

Код 

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Портрет выпускника Осознающий себя гражданином и защитником великой 

страны 

ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой 

среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей многонационального народа России 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях. 

ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах 

и 

видах деятельности 

ЛР7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей 

многонационального российского государства 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 

алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 

ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры 

ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию ЛР 12 



 
детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской 

ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового 

содержания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к 

деловым качеством личности 

Демонстрирующий умение эффективно взаимодействовать в команде, вести 

диалог, в том числе с использованием средств коммуникации 

ЛР 13 

Демонстрирующий навыки анализа и интерпретации информации из 

различных источников с учетом нормативно-правовых норм 

ЛР 14 

Демонстрирующий 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 

ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской Федерации 
Активно и сознательно принимающий участие в достижении 

национальных целей развития России в различных сферах социальной 

жизни и экономики, мотивированный к инновационной деятельности 

ЛР 16 

Проявляющий самостоятельность и ответственность в постановке и 

достижении жизненных целей, активность, честность и принципиальность 

в общественной сфере, нетерпимость к проявлениям непрофессионализма 

в трудовой деятельности, сочувствие и деятельное сострадание к другим 

людям 

ЛР 17 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми 

работодателям 
Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

нацеленный на достижение поставленных целей; демонстрирующий 

профессиональную жизнестойкость 

ЛР 18 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 
Способность ставить перед собой цели под возникающие жизненные задачи, 

подбирать способы решения и средства развития, в том числе с 

использованием цифровых средств; готовность содействовать поддержанию 

престижа своей профессии и образовательной организации. 

ЛР 19 

 

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 содержит информацию о 

профессии 



 

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 техникума. 

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 ОПОП по профессии 

19.01.18. Аппаратчик-оператор производства 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 

ОПОП профессии 19.01.18. Аппаратчик-оператор производства 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 профессии 

19.01.18. Аппаратчик-оператор производства продуктов питания из 

растительного сырья к срокам освоения основной профессиональной 

образовательной программы и учебного плана. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного 

экзамена. Процедура демонстрационного 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. Сроки проведения ГИА регламентирует техникум в календарном 

графике учебного процесса на текущий учебный год. 

Общеобразовательная подготовка 

Общеобразовательная подготовка осуществляется в рамках образовательной 

программы среднего профессионального образования и обеспечивает освоение 

программы среднего общего образования.  В целях учёта специфики 

осваиваемой профессии учебные предметы из обязательных предметных 

областей ФГОС СОО изучаются обучающимися на базовом и углубленном 

уровнях: 

- базовые учебные предметы 

 - общеобразовательные учебные предметы из обязательных предметных 

областей ФГОС СОО, изучаемые с учетом требований ФГОС СОО на базовом 

уровне в пределах освоения образовательной программы среднего 

профессионального образования; 

- профильные учебные предметы - общеобразовательные учебные предметы, 

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 профессии 19.01.18. Аппаратчик-оператор 

производства продуктов питания из растительного сырья. В соответствии с 

требованиями ФГОС СОО на втором 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%) ПКРС 

составляет 443 часа . С учетом обязательной и вариативной частей основная 

профессиональная образовательная программа имеет следующую структуру: 

 

Наименование учебного цикла  

 

Общий объем часов 

учебного цикла 

ОУД. Общеобразовательные  дисциплины 853 

Русский язык  и литература   
Русский язык   
Литература  
Родной язык   
Иностранный язык   
Физическая культура  



 

История   
Обществознание  

ОБЖ  
География  

Астрономия   

Информатика  

ОУД.п. Профильные дисциплины 591 
Математика  

Естествознание  
Химия  
Биология  
Физика  

ОУД.д Дополнительные учебные дисциплины 32 

Индивидуальный проект  

Итого: 1476 

СГ.00 Социально-гуманитарный цикл 248 
История России  
Иностранный язык  в профессиональной деятельности  
Безопасность жизнедеятельности  
Физическая культура  

основы бережливого производства  
Основы финансовой грамотности   

ОП.00 Общепрофессиональный цикл  274 

ПМ.00 Профессиональный цикл  918 
ПМ.01 Техническое обслуживание технологического 

оборудования производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с 

эксплуатационной документации 

 

МДК.01.01 Основы технологического обслуживания 

оборудования и сопровождение производства продуктов 

питания из растительного сырья  

 

Учебная практика   
Производственная практика  

ПМ.02 Выполнение технологических операций 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий (по выбору) 

 

МДК.02.01 Технико-технологические основы производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий 

 

Учебная практика   
Производственная практика  
ПМ.03 Выполнение технологических операций 

производства кондитерских сахаристых изделий в 

соответствии с технологическими инструкциями 

 

МДК.03.01 Технико-технологические основы производства 

кондитерских сахаристых изделий 
 



 

Учебная практика   
Производственная практика  

ГИА (демонстрационный экзамен) 36 
Всего:  2952 

 

Программы учебных дисциплин и профессиональных модулей составляют 

традиционную содержательную основу ППКРС. 

ФГОС по профессии 19.01.18 Аппаратчик-оператор производства продуктов 

питания из растительного сырья предусматривает вариативную часть ППКРС в 

объеме 443 часа (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 
ПМ.01 Техническое обслуживание технологического 

оборудования производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с 

эксплуатационной документации 

50 

МДК.01.01 Основы технологического обслуживания 

оборудования и сопровождение производства продуктов 

питания из растительного сырья  

14 

Учебная практика  36 
Производственная практика  
ПМ.02 Выполнение технологических операций 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий (по выбору) 

236 

МДК.02.01 Технико-технологические основы производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий 

92 

Учебная практика  72 
Производственная практика 72 

ПМ.03 Выполнение технологических операций 

производства кондитерских сахаристых изделий в 

соответствии с технологическими инструкциями 

157 

МДК.03.01 Технико-технологические основы производства 

кондитерских сахаристых изделий 
49 

Учебная практика  72 
Производственная практика 36 
Итого:  443 

 

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 

6.1. Учебно-методическое и информационное обеспечение образовательного 

процесса при реализации образовательной программы Для реализации ОПОП 

по профессии 19.01.18 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания 

из растительного сырья имеется необходимое учебно-методическое 

информационное обеспечение. Обеспечивается информационная поддержка 



 

принятия управленческих решений в сфере образовательного процесса, а также 

возможность использования современных информационных сетевых 

технологий его совершенствования. Информационная система техникума 

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; 

- 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. 

ОПОП 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 ОПОП 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 на электронных носителях.  

ОПОП обеспечена учебно-методической документацией по всем дисциплинам, 

междисциплинарным курсам и профессиональным модулям. 

Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением и 

обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение. 

6.2. Кадровое обеспечение реализации образовательной программы среднего 

профессионального образования ППКРС 

Реализация образовательной программы по профессии 19.01.18 Аппаратчик- 

оператор производства продуктов питания из растительного сырья 

обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими высшее образование – 

100 % соответствующее профилю преподаваемых дисциплин (модулей). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, получают дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 



 

профессиональной деятельности 22 Пищевая промышленность, включая 

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

расширения спектра профессиональных компетенций. 

К преподаванию дисциплин привлечены преподаватели: 

имеющие квалификационные категории – 62 %; 

на штатной основе привлекается 100 %. 

6.3. Основные материально-технические условия для реализации 

образовательного процесса в соответствии с образовательной программой 

Техникум  располагает материально – технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов практических занятий, дисциплинарной, 

междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, 

предусмотренных учебным планом по профессии 19.01.18 Аппаратчик-

оператор производства 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 – 19, лабораторий – 2, 

мастерских – 3, полигонов 

Основная профессиональная образовательная программа по профессии СПО 

19.01.18 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания из 

растительного сырья. Кабинеты и лаборатории имеют оборудование, 

инструментарий, расходные материалы, необходимые для осуществления 

образовательного процесса. Учебные кабинеты на 100% оборудованы 

компьютерами и необходимым техническим оборудованием: мультимедийное 

оборудование, интерактивные доски, компьютерные тренажеры. 100% 

преподавателей используют в учебном процессе персональные компьютеры. 

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 математического и общего естественнонаучного учебного цикла; 

общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей; 

дисциплин общего гуманитарного и социально-экономического учебного 

цикла; 

Лаборатории: 

информационных технологий в профессиональной деятельности; 

микробиологии, санитарии и гигиены; 

химии; 



 

учебная пекарня. 

Мастерская 

по компетенции «Хлебопечение» 

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. 

Оснащение мастерской 

Реализация ОПОП по профессии «Аппаратчик-оператор производства 

продуктов питания их растительного сырья» предполагает использование 

мастерской «Хлебопечение». 

Оборудование мастерской Хлебопечение: 

Печь конвекционная, расстоечный шкаф, миксер планетарный, холодильник. 

Оснащение баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерской техникума, в которых имеется 

необходимое оборудование, инструменты и расходные материалы, 

обеспечивающие выполнение всех видов работ, определенных содержанием 

программ профессиональных модулей, в том числе оборудования и 

инструментов, используемые при проведении демонстрационного экзамена и 

указанные в инфраструктурных листах конкурсной оценочной документации 

по профессии. 

Производственная практика реализуется в организациях естественнонаучного 

профиля, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной 

области 22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и 

табака. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики соответствует содержанию профессиональной 

деятельности и дает возможность обучающемуся овладеть профессиональными 

компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

6.4 Организация практической подготовки студентов 

Практическая подготовка при реализации образовательной программы среднего 

профессионального образования направлена на совершенствование модели 

практико- ориентированного обучения, усиление роли работодателей при 

подготовке квалифицированных рабочих, служащих, 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. Техникум  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 профессии. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

- 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 

Результаты освоения образовательной программы оценены в рамках 

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 

техникум разрабатывает и утверждает самостоятельно с учетом примерных 

рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной работы. 

 

6.6. Информационно-телекоммуникационная среда представления  информации 

по профессии 19.01.18 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания 

из растительного сырья. 

 В соответствии с приказом Министерства образования и науки РФ от 



 

29.05.2014 № 785 «Об утверждении требований к структуре официального 

сайта образовательной организации в информационно-телекоммуникационной 

сети Интернет и формату представления на нем информации» образовательная 

программа по профессии 19.01.18 Аппаратчик-оператор производства 

продуктов питания из растительного сырья размещена на официальном сайте 

техникума  (http://www.licey91-tura.ru). 

 

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, тметапредметных, 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 

http://www.licey91-tura.ru/


 

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. 

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 техникума 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 техникума, 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; 

зачет; 

экзамен; 

комплексный экзамен; 

 экзамен по профессиональному модулю. 

Экзамен по профессиональному модулю представляет собой совокупность 

регламентированных процедур, посредством которых экспертами-

экзаменаторами производится оценивание профессиональной квалификации 

или ее части (совокупности компетенций) обучающихся, завершивших 

освоение профессионального модуля. 



 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости и 

промежуточной аттестации по каждой учебной дисциплине и 

профессиональному модулю разрабатываются в техникуме 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 техникума 

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 характеристики, результаты психолого-педагогической 

диагностики, результаты педагогического наблюдения, результаты решения 

учебных квалипрофессиональных, 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. 

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. 

Выпускники, освоившие программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих, сдают ГИА в форме демонстрационного экзамена. 

Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификации 

квалифицированного рабочего, служащего: Аппаратчик-оператор производства 

продуктов питания из растительного сырья 

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 профессии. 

Для государственной итоговой аттестации по программе образовательной 

организацией разработана программа государственной итоговой аттестации и 

оценочные материалы. 

Демонстрационный экзамен проводится с использованием КОД, включенных 

образовательными организациями в программу ГИА. 

Демонстрационный экзамен проводится в ЦПДЭ, представляющем собой 

площадку, оборудованную и оснащенную в соответствии с КОД. ЦПДЭ 

располагается на территории техникума 

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. Фонды оценочных средств для проведения 

государственной итоговой аттестации включают типовые задания для 

демонстрационного экзамена, описание процедур и условий проведения 

государственной итоговой аттестации, критерии оценки. 

Оценочные материалы по программе для профессии 19.01.18 Аппаратчик- 

оператор производства продуктов питания из растительного сырья 

формируются из комплектов оценочных средств текущего контроля 

промежуточной и итоговой аттестации: 

- комплект оценочных средств текущего контроля, который разрабатывается по 

учебным дисциплинам и профессиональным модулям преподавателями и 

включают: 

титульный лист; паспорт оценочных средств; описание оценочных процедур по 

программе; 

- комплект оценочных средств по промежуточной аттестации, который 

включает 

контрольно-оценочные средства для оценки освоения материала по учебным 

дисциплинам и профессиональным модулям; 

- фонды оценочных средств по государственной итоговой аттестации. 

 

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 квалифицированных 

рабочих служащих по профессии 19.01.18 Аппаратчик-оператор производства 

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 

техникуме 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 когнитивных компетенций, овладение 

техническими средствами (в зависимости отнозологии) 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 техникума с 

ограниченными 

возможностями здоровья является обязательной и осуществляется после 

освоения 

основной образовательной программы в полном объеме, включая 

демонстрационный экзамен. 

Выпускники с ограниченными возможностями здоровья при подготовке к 

государственной итоговой аттестации и в период ее проведения имеют 

возможность доступа в аудитории, к библиотечным ресурсам. 

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 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. 
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