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Настоящая основная образовательная программа среднего профессионального 

образования по профессии 19.01.18 Аппаратчик-оператор производства продуктов 

питания из растительного сырья разработана на основе федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 

19.01.18 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания из растительного сырья, 

утвержденного Приказом Минпросвещения России от 11 ноября 2022 г. № 973 (далее – 

ФГОС СПО). 

ОПОП 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, 

примерные условия образовательной деятельности. 

ОПОП разработана для реализации образовательной программы на базе основного 

общего образования.  

Основная профессиональная образовательная программа (далее – образовательная 

программа), реализуемая на базе основного общего образования, разрабатывается 

образовательной организацией на основе требований федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом 

получаемой профессии 19.01.18 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания из 

растительного сырья. 

 

Нормативные основания для разработки ОПОП: 

 

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

в Российской Федерации»; 

 Приказ Минпросвещения России от 11 ноября 2022 г. № 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 24.08.2022 г. № 762 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности  

по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

 Приказ Минпросвещения России от 08 ноября 2021 г. № 800  

«Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации  

по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

 Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390  

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

практической подготовке 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». 

 

 

 

 



Общая характеристика образовательной программы   

  

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: аппа-

ратчик-оператор производства продуктов питания из растительного сырья. 

Направленность ОП: производство хлеба, хлебобулочных, мучных кондитерских и 

макаронных изделий на автоматизированных технологических линиях. Выполнение тех-

нологических операций производства кондитерских сахаристых изделий в соответствии с 

технологическими инструкциями. 

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. 

 

Наименование направленности Вид деятельности в соответствии с 

направленностью 

производство хлеба, 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских и макаронных 

изделий на автоматизированных 

технологических линиях 

Выполнение технологических операций 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий в соответствии с 

технологическими инструкциями 

производство сахаристых 

кондитерских изделий и шоколада 

на автоматизированных 

технологических линиях 

Выполнение технологических операций 

производства кондитерских сахаристых изделий в 

соответствии с технологическими инструкциями 

 

Получение образования по профессии допускается только в профессиональной 

образовательной организации или образовательной организации высшего образования. 

Формы обучения: очная. 

Объем программы по освоению программы среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с одновременным получением 

среднего общего образования: 2952 академических часа, со сроком обучения 1 год 10 

месяцев. 

Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

Область профессиональной деятельности выпускников: 22 Пищевая 

промышленность, включая производство напитков и табака. 

Соответствие видов деятельности профессиональным модулям и присваиваемой 

квалификации: 

 

Наименование видов деятельности Наименование профессиональных модулей 

Общий вид деятельности 2 



Техническое обслуживание 

технологического оборудования 

производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с 

эксплуатационной документацией 

ПМ.01 Техническое обслуживание 

технологического оборудования 

производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с 

эксплуатационной документацией 

Виды деятельности по выбору, в 

соответствии с направленностью  

 

Производство хлеба, хлебобулочных, мучных кондитерских и макаронных изделий на 

автоматизированных технологических линиях 

Выполнение технологических операций 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

ПМ.02 Выполнение технологических 

операций производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в соответствии с 

технологическими инструкциями 

Производство сахаристых кондитерских изделий и шоколада на автоматизированных 

технологических линиях 

Выполнение технологических операций 

производства кондитерских сахаристых 

изделий в соответствии с 

технологическими инструкциями 

ПМ.03 Выполнение технологических 

операций производства кондитерских 

сахаристых изделий в соответствии с 

технологическими инструкциями 

 

 

Планируемые результаты освоения образовательной программы 

Общие компетенции 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности примени-

тельно к различным контекстам 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информа-

ции, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельно-

сти 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-

витие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать зна-

ния по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармониза-

ции межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикорруп-

ционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно дей-

ствовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках 
 



Профессиональные компетенции 

 

Виды деятельности Код и наименование 

компетенции 

Показатели освоения 

компетенции 

Техническое обслу-

живание технологи-

ческого оборудова-

ния производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

в соответствии с экс-

плуатационной до-

кументацией 

ПК 1.1. Проверять исправность 

технологического оборудова-

ния, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и ав-

томатики на автоматизирован-

ных технологических линиях 

производства продуктов пита-

ния из растительного сырья в 

соответствии с эксплуатацион-

ной документацией  

 

Навыки: 

Работы и технического обслу-

живания оборудования и систем 

безопасности автоматизирован-

ных технологических линий по 

производству продуктов пита-

ния из растительного сырья 

Умения: 

Визуально оценивать исправ-

ность технологического обору-

дования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и ав-

томатики на автоматизирован-

ных технологических линиях 

производства продуктов питания 

из растительного сырья в соот-

ветствии с эксплуатационной 

документацией 

Знания: 

Правил эксплуатации и ин-

струкции по техническому об-

служиванию технологического 

оборудования, систем безопас-

ности и сигнализации, кон-

трольно-измерительных прибо-

ров и автоматики на автомати-

зированных технологических 

линиях по производству продук-

тов питания из растительного 

сырья 

ПК 1.2. Выполнять технологи-

ческие операции по устране-

нию неисправностей в работе 

технологического оборудова-

ния, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и ав-

томатики на автоматизирован-

ных технологических линиях 

производства продуктов пита-

ния из растительного сырья в 

соответствии с эксплуатацион-

ной документацией 

Навыки:  
Проверки исправности техноло-

гического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных 

приборов и автоматики на авто-

матизированных технологиче-

ских линиях производства про-

дуктов питания из растительно-

го сырья в соответствии с экс-

плуатационной документацией 

Умения:  
Визуально оценивать исправ-

ность технологического обору-

дования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-



измерительных приборов и ав-

томатики на автоматизирован-

ных технологических линиях 

производства продуктов питания 

из растительного сырья в соот-

ветствии с эксплуатационной 

документацией 

Знания:  
Назначения, принципов дей-

ствия и устройство оборудова-

ния, систем безопасности и сиг-

нализации, контрольно-

измерительных приборов и ав-

томатики на автоматизирован-

ных технологических линиях по 

производству продуктов пита-

ния из растительного сырья 

ПК 1.3. Очищать от загрязне-

ний, смазывать и проводить 

санитарную обработку механи-

ческих деталей и узлов обору-

дования по производству про-

дуктов питания из раститель-

ного сырья согласно графикам 

профилактической обработки 

Навыки:  
Очистки от загрязнений, смазки 

и санитарной обработки меха-

нических деталей и узлов обо-

рудования по производству про-

дуктов питания из растительно-

го сырья согласно графикам 

профилактической обработки 

Умения:  
Использовать инструмент для 

очистки от загрязнений, смазки 

и санитарной обработки меха-

нических деталей и узлов обо-

рудования по производству про-

дуктов питания из растительно-

го сырья согласно графикам 

профилактической обработки 

Знания:  
Порядка проведения подготов-

ки, пуска и наладки, ремонта 

технологического оборудования, 

систем безопасности и сигнали-

зации, контрольно-

измерительных приборов и ав-

томатики на автоматизирован-

ных технологических линиях по 

производству продуктов пита-

ния из растительного сырья 

 ПК 1.4. Готовить рабочее ме-

сто, технологическое оборудо-

вание, системы безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительные приборы и ав-

томатику на автоматизирован-

ных технологических линиях к 

Навыки:  
Подготовки рабочего места, 

технологического оборудования, 

систем безопасности и сигнали-

зации, контрольно-

измерительных приборов и ав-

томатики на автоматизирован-



запуску технологического про-

цесса производства продуктов 

питания из растительного сы-

рья в соответствии с эксплуа-

тационной документацией 

ных технологических линиях к 

запуску технологического про-

цесса производства продуктов 

питания из растительного сырья 

в соответствии с эксплуатацион-

ной документацией 

Умения:  
Применять методы, приемы 

наладки, настройки, ремонта и 

регулировки и инструмент по 

наладке, настройке, ремонту и 

регулировке оборудования, си-

стем безопасности и сигнализа-

ции, контрольно-измерительных 

приборов и автоматики для 

обеспечения заданной произво-

дительности и качества выпол-

нения технологических опера-

ций на автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов пита-

ния из растительного сырья 

Знания:  
Правил эксплуатации и ин-

струкции по техническому об-

служиванию технологического 

оборудования, систем безопас-

ности и сигнализации, кон-

трольно-измерительных прибо-

ров и автоматики на автомати-

зированных технологических 

линиях по производству продук-

тов питания из растительного 

сырья 

Выполнение техно-

логических операций 

производства хлеба, 

хлебобулочных, ма-

каронных и конди-

терских изделий в 

соответствии с тех-

нологическими ин-

струкциями (по вы-

бору). 

ПК 2.1. Регулировать парамет-

ры и режимы технологических 

операций производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на авто-

матизированных технологиче-

ских линиях в соответствии с 

технологическими инструкци-

ями 

Навыки:  
Регулирования параметров и 

режимов технологических опе-

раций производства и парамет-

ров качества продукции, норм 

расхода сырья и нормативов вы-

хода готовой продукции в про-

цессе выполнения технологиче-

ских операций производства 

хлеба, хлебобулочных, макарон-

ных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологи-

ческих линиях в соответствии с 

технологическими инструкция-

ми 

Умения: 

Подготавливать сырье и расход-

ные материалы к процессу про-



изводства хлеба, хлебобулоч-

ных, макаронных и кондитер-

ских изделий в соответствии с 

технологическими инструкция-

ми. 

Оценивать качество сырья и по-

луфабрикатов по органолепти-

ческим показателям при выпол-

нении технологических опера-

ций производства хлеба, хлебо-

булочных, макаронных и конди-

терских изделий. 

Рассчитывать необходимый 

объем сырья и расходных мате-

риалов в процессе выполнения 

технологических операций про-

изводства хлеба, хлебобулоч-

ных, макаронных и кондитер-

ских изделий в соответствии с 

технологическими инструкция-

ми 

Знания: 

Основ технологии производства 

хлеба, хлебобулочных, макарон-

ных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологи-

ческих линиях. 

Назначения, принципов дей-

ствия и устройства оборудова-

ния, систем безопасности и сиг-

нализации, контрольно-

измерительных приборов и ав-

томатики на автоматизирован-

ных технологических линиях по 

производству хлеба, хлебобу-

лочных, макаронных и конди-

терских изделий 

ПК 2.2 Проводить технические 

наблюдения за ходом техноло-

гического процесса производ-

ства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских 

изделий 

Навыки:  

Проведения технических 

наблюдений за ходом техноло-

гического процесса производ-

ства хлеба, хлебобулочных, ма-

каронных и кондитерских изде-

лий 

Умения:  
Поддерживать установленные 

технологией режимы и режим-

ные параметры оборудования 

для производства хлеба, хлебо-

булочных, макаронных и конди-

терских изделий на автоматизи-

рованных технологических ли-



ниях 

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 парамет-

ры качества готовой продук-

ции, норм расхода сырья и 

нормативов выхода готовой 

продукции в процессе выпол-

нения технологических опера-

ций производства хлеба, хле-

бобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на авто-

матизированных технологиче-

ских линиях в соответствии с 

технологическими инструкци-

ями 

Навыки:  
Мониторинга показателей каче-

ства готовой продукции в про-

цессе выполнения технологиче-

ских операций производства 

хлеба, хлебобулочных, макарон-

ных и кондитерских изделий 

Умения:  
Определять готовность изделий, 

оценивать качество хлеба, хле-

бобулочных, макаронных и кон-

дитерских изделий по всем по-

казателям, определять выход го-

товой продукции 

Знания:  
Порядка регулирования пара-

метров работы технологическо-

го оборудования и средств авто-

матики по определению каче-

ства хлеба, хлебобулочных, ма-

каронных и кондитерских изде-

лий 

ПК 2.4 Упаковывать и марки-

ровать готовую продукцию 

(хлеба, хлебобулочных, мака-

ронных и кондитерских изде-

лий) на специальном техноло-

гическом оборудовании. 

Навыки:  
Упаковки готовой продукции 

(хлеба, хлебобулочных, мака-

ронных и кондитерских изде-

лий) в тару на специальном тех-

нологическом оборудовании 

Маркировки готовой продукции 

(хлеба, хлебобулочных, мака-

ронных и кондитерских изде-

лий) на специальном технологи-

ческом оборудовании 

Умения:  
Эксплуатировать оборудование 

для упаковки и маркировки го-

товой продукции (хлеба, хлебо-

булочных, макаронных и конди-

терских изделий) в тару на спе-

циальном технологическом обо-

рудовании 



Знания:  
Правил маркировки готовой 

продукции при производстве 

хлеба, кондитерских и макарон-

ных изделий  

Стадий технологического про-

цесса и правила упаковки хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий) на спе-

циальном технологическом обо-

рудовании 

Выполнение техно-

логических операций 

производства конди-

терских сахаристых 

изделий в соответ-

ствии с технологиче-

скими инструкциями 

(по выбору) 

ПК 3.1 Регулировать парамет-

ры и режимы технологических 

операций производства раз-

личных видов кондитерских 

сахаристых изделий в соответ-

ствии с технологическими ин-

струкциями, техническое об-

служивание оборудования на 

автоматизированных техноло-

гических линиях 

Навыки:  

Регулирования параметров и 

режимов технологических опе-

раций производства и парамет-

ров качества продукции, норм 

расхода сырья и нормативов вы-

хода готовой продукции в про-

цессе выполнения технологиче-

ских операций производства 

кондитерских сахаристых изде-

лий на автоматизированных 

технологических линиях в соот-

ветствии с технологическими 

инструкциями 

Умения: 

Подготавливать сырье и расход-

ные материалы к процессу про-

изводства кондитерских сахари-

стых изделий в соответствии с 

технологическими инструкция-

ми  

Эксплуатировать оборудование 

для производства кондитерских 

сахаристых изделий на автома-

тизированных технологических 

линиях в соответствии с техно-

логическими инструкциями 

Знания: 

Основных технологических опе-

раций и режимов работы техно-

логического оборудования по 

производству кондитерских са-

харистых изделий на автомати-

зированных технологических 

линиях 

Правил эксплуатации техноло-

гического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных 

приборов и автоматики на авто-

матизированных технологиче-



ских линиях по производству 

кондитерских сахаристых изде-

лий 

ПК 3.2 Проводить технические 

наблюдения за ходом техноло-

гического процесса производ-

ства кондитерских сахаристых 

изделий 

Навыки:  

Проведения технических 

наблюдений за ходом техноло-

гического процесса кондитер-

ских сахаристых изделий 

Умения:  
Поддерживать установленные 

технологией режимы и режим-

ные параметры оборудования 

для производства кондитерских 

сахаристых изделий на автома-

тизированных технологических 

линиях 

Знания: 

Основных технологических опе-

раций и режимов работы техно-

логического оборудования по 

производству кондитерских са-

харистых изделий на автомати-

зированных технологических 

линиях 

3.3 Регулировать параметры 

качества продукции, норм рас-

хода сырья и нормативов вы-

хода готовой продукции в про-

цессе выполнения технологи-

ческих операций производства 

кондитерских сахаристых из-

делий на автоматизированных 

технологических линиях в со-

ответствии с технологическими 

инструкциями 

Навыки:  
Мониторинга показателей каче-

ства готовой продукции в про-

цессе выполнения технологиче-

ских операций производства 

кондитерских сахаристых изде-

лий  

Умения:  
Определять готовность изделий, 

оценивать качество кондитер-

ских сахаристых изделий по 

всем показателям, определять 

выход готовой продукции 

Знания:  
Порядка регулирования пара-

метров работы технологическо-

го оборудования и средств авто-

матики по определению каче-

ства кондитерских сахаристых 

изделий 

ПК 3.4 Упаковывать и марки-

ровать готовую продукцию 

(кондитерских сахаристых из-

делий) на специальном техно-

логическом оборудовании 

Навыки:  
Упаковки готовой продукции 

(кондитерских сахаристых изде-

лий) в тару на специальном тех-

нологическом оборудовании 

Маркировки готовой продукции 

кондитерских сахаристых изде-

лий) на специальном технологи-



ческом оборудовании 

Умения:  
Эксплуатировать оборудование 

для упаковки и маркировки го-

товой продукции (кондитерских 

сахаристых изделий) в тару на 

специальном технологическом 

оборудовании 

Знания:  
Правил маркировки готовой 

продукции при производстве 

кондитерских сахаристых изде-

лий  

Стадий технологического про-

цесса и правила упаковки кон-

дитерских сахаристых изделий) 

на специальном технологиче-

ском оборудовании 

 

Личностные результаты  

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

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 террито-

риальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольче-

ства, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельно-

сти общественных организаций 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам граждан-

ского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан 

России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей суб-

культур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным 

поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий со-

циально опасное поведение окружающих 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осо-

знающий ценность собственного труда. Стремящийся к формирова-

нию в сетевой среде личностно и профессионального конструктив-

ного «цифрового следа» 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, историче-

ской памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой ро-

дине, 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; уважаю- ЛР 7 



щий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во 

всех формах и видах деятельности. 

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 безопас-

ного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолеваю-

щий 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 детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с други-

ми людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие це-

ли и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятель-

ности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образова-

нию как условию успешной профессиональной и общественной дея-

тельности 

ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной дея-

тельности как к возможности личного участия в решении обще-

ственных, государственных, общенациональных проблем 

ЛР 15 

Принимающий основы экологической культуры, соответствующей 

современному уровню экологического мышления, применяющий 

опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и 

практической деятельности в жизненных ситуациях и профессио-

нальной деятельности 

ЛР 16 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к 

культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии 
ЛР 17 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные ключевыми работодателями 

Креативно мыслящий, готовый разрабатывать новые виды продукции. 

Обладающий экономической и финансовой культурой, экономической 

грамотностью, а также собственной адекватной позицией 

отношению к социально-экономической действительности. 

ЛР 18 

Готовый к самостоятельной профессиональной деятельности в 

современном обществе, проявляющий высокопрофессиональную 

трудовую активность. 

ЛР 19 

Готовый к общению и взаимодействию с людьми самого разного ЛР 20 



статуса и в многообразных обстоятельствах. Понимающий сущность 

нравственных качеств и черт характера окружающих людей и, 

следовательно, умеющий находить индивидуальный подход к каждому 

клиенту.  

Осознающий выбор профессии 19.01.04  Пекарь и возможностей 

реализации собственных жизненных планов; отношение к 

профессиональной деятельности как возможности участия в решении 

личных, общественных, государственных, общенациональных про-

блем. 

ЛР 21 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эф-

фективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ЛР 22 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепле-

ния здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ЛР 23 

Проявлять доброжелательность к окружающим, деликатность, чувство 

такта и готовность оказать услугу каждому кто в ней нуждается. 
ЛР 24 



В рамках образовательной программы выделяются обязательную часть и часть, фор-

мируемую участниками образовательных отношений (вариативную часть). Обязательная 

часть образовательной программы направлена на формирование общих и профессиональ-

ных компетенций, предусмотренных ФГОС СПО. Объем обязательной части без учета 

объема государственной итоговой аттестации должен составлять не более 70 процентов 

от общего объема времени, отведенного на освоение образовательной программы. 

Вариативная часть образовательной программы (не менее 30 процентов) дает воз-

можность дальнейшего развития общих и профессиональных компетенций, в том числе за 

счет расширения основного(ых) вида(ов) деятельности, введения дополнительных видов 

деятельности, а также профессиональных компетенций, необходимых для обеспечения 

конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка 

труда, а также с учетом требований цифровой экономики. 

Конкретное соотношение объемов обязательной части и вариативной части образо-

вательной программы образовательная организация определяет самостоятельно в соот-

ветствии с требованиями ФГОС СПО, а также с учетом ПООП.  

В структуру образовательной программы входят дисциплины (модули), практика, 

государственная итоговая аттестация. Образовательная программа включает: 

 Общеобразовательный цикл; 

 Социально-гуманитарный цикл; 

 Общепрофессиональный цикл; 

 Профессиональный цикл. 

 

Перечень, содержание, объем и порядок реализации дисциплин и модулей образо-

вательной программы образовательная организация определяет самостоятельно с учетом 

ПООП по соответствующей профессии.  

В социально-гуманитарном, общепрофессиональном и профессиональном циклах 

(далее - учебные циклы) образовательной программы выделяется объем работы обучаю-

щихся во взаимодействии с преподавателем по видам учебных занятий (урок, практиче-

ское занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар), практики (в профес-

сиональном цикле) и самостоятельной работы обучающихся.  

На проведение учебных занятий и практики выделяется не менее 70 процентов от 

объема учебных циклов образовательной программы. 

В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, которая 

осуществляется в рамках освоения указанных циклов в соответствии с разработанными 

образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить до-

стижения запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам результа-

тов обучения.  



Профессиональный цикл образовательной программы включает профессиональ-

ные модули, которые формируются в соответствии с основными видами деятельности, 

предусмотренными ФГОС СПО.  

В профессиональный цикл образовательной программы входит практика, которая 

имеет следующие виды: учебная практика и производственная практика, которые реали-

зуются в форме практической подготовки. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализуются как 

в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в 

рамках профессиональных модулей.  

Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том 

числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, а также помещения для самостоятельной и воспитательной работы, 

мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами 

обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

 

Перечень специальных помещений 

 

Кабинеты: 

Кабинет «Социально-гуманитарных дисциплин»,  

Кабинет «Иностранного языка», оснащённый: 

Кабинет «Безопасность жизнедеятельности и охраны труда», оснащенный: 

Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», 

Кабинет «Товароведения продовольственных товаров», 

Кабинет «Охраны труда», 

Кабинет «Организации производства», 

Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места», 

Кабинет «Технологического оборудования»,  

Кабинет «Технологии производства сахаристых продуктов», 

Кабинет «Технологии производства солода, продукции бродильных производств и 

виноделия, безалкогольных напитков», 

Кабинет «Технического производства растительных масел, жиров и 

жирозаменителей»,  

Кабинет «Технологии производства кондитерских сахаристых изделий 

Кабинет «Технологии хранения и переработки зерна и семян», 

Кабинет «Технологии производства субтропических, пищевкусовых продуктов и 

табака», 

Кабинет «Технологии производства консервов и пищеконцентратов», 

Кабинет «Технологии производства пищевых добавок, ароматизаторов и 

технологических вспомогательных средств». 

 

 



Лаборатории: 

Лаборатория «Технологическое оборудование отрасли»,  

Лаборатория, «Технического производства растительных масел, жиров и 

жирозаменителей»,  

Лаборатория «Сырья и сахаристых продуктов», 

Лаборатория ««Технологии производства солода, продукции бродильных 

производств и виноделия, безалкогольных напитков», 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех», 

Лаборатория «Технологии хранения и переработки зерна и семян», 

Лаборатория «Технологии производства субтропических, пищевкусовых продуктов 

и табака», 

Лаборатория «Технологии производства консервов и пищеконцентратов», 

Лаборатория «Технологии производства пищевых добавок, ароматизаторов и 

технологических вспомогательных средств». 

 

Спортивный комплекс 

 

Залы: 

– библиотека, читальный зал с выходом в интернет; 

– актовый зал; 

и др. 

 

Практическая подготовка при реализации образовательных программ среднего 

профессионального образования направлена на совершенствование модели практико-

ориентированного обучения, усиление роли работодателей при подготовке 

квалифицированных рабочих, служащих, специалистов среднего звена путем расширения 

компонентов (частей) образовательных программ, предусматривающих моделирование 

условий, непосредственно связанных с будущей профессиональной деятельностью, а 

также обеспечения условий для получения обучающимися практических навыков и 

компетенций, соответствующих требованиям, предъявляемым работодателями к 

квалификациям специалистов, рабочих. 

Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных частей) могут 

быть оценены в рамках промежуточной и государственной итоговой аттестации, 

организованных в форме демонстрационного экзамена. 

Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной для об-

разовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения по 

направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформирован-

ных компетенций выпускников требованиям ФГОС СПО. 

7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих, проходят ГИА  в форме демонстрационного экзамена. 

Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификации 

квалифицированного рабочего, служащего: Аппаратчик-оператор производства продуктов 

питания из растительного сырья. 

 


