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Настоящая основная профессиональная образовательная программа«ПРОФЕССИОНАЛИТЕТ» (Далее ОПОП-П) по специальности среднего профессиональногообразования (далее – ОПОП-П, ОПОП-П СПО) разработана на основе федеральногогосударственного образовательного стандарта среднего профессионального образования поспециальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья,утверждённого Приказом Минпросвещения России от 18 мая 2022 г. № 341.ОПОП-П определяет рекомендованный объем и содержание среднегопрофессионального образования по специальности 9.02.11 Технология продуктов питания израстительного сырья, планируемые результаты освоения образовательной программы,условия образовательной деятельности.ОПОП-П содержит обязательную часть образовательной программы для работодателяи предполагает вариативность для сетевой формы реализации образовательной программы.

Организация-работодатель: АПХ «Зелёная Долина»
Организация-разработчик: ОГАПОУ «Корочанский СХТ»



3



4

Содержание
Раздел 1. Общие положения.......................................................................................................4
Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы с учетом сетевой формыреализации программы..............................................................................................................6
Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника......................7
Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы.................8
4.1. Общие компетенции...........................................................................................................8
4.2. Профессиональные компетенции ................................................................................... 13

Раздел 5. Структура образовательной программы.............................................................16
5.1. Учебный план....................................................................................................................16
5.2. План обучения на предприятии (на рабочем месте).....................................................22
5.3. Календарный учебный график........................................................................................23
5.4. Рабочая программа воспитания.......................................................................................25
5.5. Кралендарный план воспитательной работы.................................................................25

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы...........................................26
6.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательной программы26
6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы...31
6.3. Требования к практической подготовке обучающихся................................................32
6.4. Требования к организации воспитания обучающихся..................................................33
6.5. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы............33
6.6. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы.......34

Раздел 7. Формирование оценочных материалов для проведения государственнойитоговой аттестации.................................................................................................................35
Раздел 8. Разработчики основной образовательной программы.....................................35
Приложение 1 Модель компетенций выпускникаПриложение 2 Программы профессиональных модулейПриложение 3 Программы учебных дисциплин/междисциплинарных модулейПриложение 4 Рабочая программа воспитанияПриложение 5 Оценочные материалы для ГИА



5

Раздел 1. Общие положения1.1. Настоящая ОПОП-П по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания израстительного сырья разработана на основе федерального государственногообразовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности19.02.11 Технология продуктов питания из растительного, утверждённого приказомМинпросвещения России 18 мая 2022 г. № 341 (далее – ФГОС, ФГОС СПО).ОПОП-П определяет рекомендованный объем и содержание среднегопрофессионального образования по специальности 19.02.11 Технология продуктов питанияиз растительного сырья, планируемые результаты освоения образовательной программы,условия образовательной деятельности.ОПОП-П разработана для реализации образовательной программы на базе основногообщего образования образовательной организацией на основе требований федеральногогосударственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО сучетом получаемой специальности. При разработке образовательной программы учитываютсквозную реализацию общеобразовательных дисциплин.1.2. Нормативные основания для разработки ОПОП-П:Общие:
 Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образованиив Российской Федерации»;
 Приказ Минпросвещения России 18 мая 2022 г. № 341 «Об утверждениифедерального государственного образовательного стандарта среднего профессиональногообразования по специальности 9.02.11 Технология продуктов питания из растительногосырья»;
 Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утвержденииПорядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательнымпрограммам среднего профессионального образования»;
 Приказ Минпросвещения России от 08 ноября 2021 г. № 800 «Об утвержденииПорядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программамсреднего профессионального образования»;
 Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением опрактической подготовке обучающихся»;
 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от28.10.2019 г. № 694 н «Об утверждении профессионального стандарта «Специалист потехнологии продуктов питания из растительного сырья»;
 Постановление Правительства РФ от 13 октября 2020 г. N 1681 «О целевомобучении по образовательным программам среднего профессионального и высшегообразования» (с изменениями и дополнениями);
 Приказ Минобрнауки России от 02.07.2013 N 513 (ред. от 01.06.2021) «Обутверждении Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которымосуществляется профессиональное обучение» (Зарегистрировано в Минюсте России08.08.2013 N 29322).
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Со стороны образовательной организации:
 распоряжение Минпросвещения России от 30.04.2021«Р-98 «Об утверждении Концепции преподавания общеобразовательных дисциплин с учетомпрофессиональной направленности программ среднего профессионального образования,реализуемых на базе основного общего образования»;
 письмо Минпросвещения России от 14.04.2021 N 05–401 «О направленииметодических рекомендаций» (вместе с «Методическими рекомендациями по реализациисреднего общего образования в пределах освоения образовательной программы среднегопрофессионального образования на базе основного общего образования»);
 локальные нормативные акты образовательной организации содержащиенормы, регулирующие образовательные отношения, в пределах своей компетенции всоответствии с законодательством Российской Федерации по основным вопросаморганизации и осуществления образовательной деятельности, в том числерегламентирующие правила приема обучающихся, режим занятий обучающихся, формы,периодичность и порядок текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестацииобучающихся, порядок и основания перевода, отчисления и восстановления обучающихся,порядок оформления возникновения, приостановления и прекращения отношений междуобразовательной организацией и обучающимися и (или) родителями (законнымипредставителями) несовершеннолетних обучающихся.):
 Устав Областного государственного автономного профессиональногообразовательного учреждения «Корочанский сельскохозяйственный техникум» (приказдепартамента внутренней и кадровой политики Белгородской области от « 17 » июня 2015 г.№ 155, с изменениями от 26.01.2022 года);
 Положение № 8 от 10.02.2022 г. «О порядке приема на обучение пообразовательным программам среднего профессионального образования в ОГАПОУ«Корочанский СХТ» на 2022/2023 учебный год с изменениями и дополнения
 Положение № 49 от 30.08.2021 г. «О порядке организации и осуществленияобразовательной деятельностипо образовательным программам среднего профессиональногообразования областного государственного автономного профессиональногообразовательного учреждения «Корочанский сельскохозяйственный техникум».
 Положение № 34 от 01.09.2015 «О формах, периодичности, порядке текущегоконтроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся в ОГАПОУ«Корочанский СХТ» (с изменениями от 25.03.2022 г.)
 Положение № 11 от 01.09.2015 г. «Правила внутреннего распорядкаобучающихся ОГАПОУ «Корочаснкий СХТ» ( с изменениями от 25.03.2020 г.)
 Положение № 12 от 30.08.2021 г. «О порядке и основании перевода,отчисления, восстановления и предоставления академического отпуска обучающимсяОГАПОУ «Корочанский СХТ»;
 Положение № 48 от 30.08.2021 г. «О порядке оформления возникновения,приостановления и прекращения отношений между ОГАПОУ «Корочанский СХТ»,обучающимися и родителями (законными представителями) несовершеннолетнихобучающихся;
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 Положение № 116 от 21.12.2020 г. «Об организации и проведениидемонстрационного экзамена в рамках промежуточной аттестации в ОГАПОУ «КорочанскийСХТ»;
 Положение № 47 от 01.11.2019 г. «О порядке и формах проведениягосударственной итоговой аттестации, организации подготовки и защиты выпускнойквалификационной работы по образовательным программам среднего профессиональногообразования выпускников ОГАПОУ «Корочанский СХТ».
Со стороны работодателя:– Приказ № П-5-ОД от 14.01.2022 г. «Об утверждении Регламента поорганизации прохождения Студентами практической подготовки в АПХ «Зеленая Долина».

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП-П:ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднегопрофессионального образования;ОПОП-П – основная профессиональная образовательная программа«Профессионалитет»;ОК – общие компетенции;ПК – профессиональные компетенции;ЛР – личностные результаты;ПС – профессиональный стандарт,ОТФ – обобщенная трудовая функция;ТФ – трудовая функция;СГ – социально-гуманитарный цикл;ОП –общепрофессиональный цикл/общепрофессиональная дисциплина;П – профессиональный цикл;МДМ – междисциплинарный модуль;ПМ – профессиональный модуль;МДК – междисциплинарный курс;ДЭ – демонстрационный экзамен;ГИА – государственная итоговая аттестация.
Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы с учетом сетевойформы реализации программыПрограмма сочетает обучение в образовательной организации и на рабочем месте ворганизации или на предприятии с широким использованием в обучении цифровыхтехнологий.Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: техник-технолог.Выпускник образовательной программы по квалификации «Техник-технолог»осваивает общие виды деятельности: организация работы растениеводческих бригад всоответствии с технологическими картами возделывания сельскохозяйственных культур;контроль процесса развития растений в течение вегетациии междисциплинарные модули:
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1Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 29 сентября 2014 г. № 667н «О реестре
профессиональных стандартов (перечне видов деятельности)» (зарегистрирован Министерством юстиции РоссийскойФедерации 19 ноября 2014 г., регистрационный № 34779).

ботаника и микробиология, экономико-правовой блок, информационно-цифровыетехнологии в сельском хозяйстве.Направленность образовательной программы, при сетевой форме реализациипрограммы, конкретизирует содержание образовательной программы путем ориентации наследующие виды деятельности
Наименование направленности(в соответствии с квалификациейработодателя)

Вид деятельности (по выбору) в соответствии снаправленностью
АПХ «Зелёная Долина»

ВД сформированные ОО совместно с работодателями (АПХ «Зелёная Долина»)
Выполнение работ по одной илинескольким профессиямрабочих, должностям служащих(Лаборант микробиолог)

Проводить организационно-техническиемероприятия для обеспечения лабораторногоконтроля качества и безопасности сырья,полуфабрикатов и готовой продукции в процессепроизводства продуктов питания из растительногосырья.Проводить лабораторные исследования качества ибезопасности сырья, полуфабрикатов и готовойпродукции в процессе производства продуктовпитания из растительного сырья
Получение образования по специальности допускается только в профессиональнойобразовательной организации или образовательной организации высшего образования.Формы обучения: очная.Объем программы по освоению программы среднего профессионального образованияна базе основного общего образования с одновременным получением среднего общегообразования: 4428 академических часов, со сроком обучения 2 года 10 месяцев.

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника3.1. Область профессиональной деятельности выпускников1: 13 Сельское хозяйство.3.2. Модель компетенций выпускника как совокупность результатов обучениявзаимосвязанных между собой ОК и ПК, которые должны быть сформированы уобучающегося по завершении освоения основной профессиональной образовательнойпрограммы Профессионалитета (Приложение 1).3.3. Соответствие видов деятельности профессиональным модулями присваиваемой квалификации (п.1.1 ФГОС СПО):
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Наименование видов деятельности Наименованиепрофессиональных модулей
1 2

Виды деятельности
Ведение технологического процесса по хранению ипереработке зерна и семян на автоматизированныхтехнологических линиях

ПМ 01. Ведениетехнологического процесса похранению и переработке зернаи семян на автоматизированныхтехнологических линиях
Организация ПМ.02 Ведениетехнологического процессапроизводства хлеба,хлебобулочных, макаронных икондитерских изделий наавтоматизированныхтехнологических линиях
Ведение технологического процесса производстваконсервов и пищеконцентратов наавтоматизированных технологических линиях

ПМ.03 Ведениетехнологического процессапроизводства консервов ипищеконцентратов наавтоматизированныхтехнологических линиях
Ведение технологического процесса производстварастительных масел, жиров и жирозаменителей наавтоматизированных технологических линиях

ПМ.04 Ведениетехнологического процессапроизводства растительныхмасел, жиров ижирозаменителей наавтоматизированныхтехнологических линиях
Лабораторный контроль качества и безопасностисырья, полуфабрикатов и готовой продукции впроцессе производства продуктов питания израстительного сырья

ПМ. 05 Лабораторный контролькачества и безопасности сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительного сырья
Обеспечение деятельности структурногоподразделения производства продуктов питания израстительного сырья

ПМ. 06 Обеспечениедеятельности структурногоподразделения производствапродуктов питания израстительного сырья
ВД, сформированные ОО совместно с АПХ «Зеленая Долина»
Выполнение работ по одной или несколькимпрофессиям рабочих, должностям служащих ПМ 07 Выполнение работ поодной или нескольким
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(Лаборант микробиолог) профессиям рабочих,должностям служащих(Лаборант микробиолог)
Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы4.1. Общие компетенции

Код
ком

пет
енц

ии

Формулировкакомпетенции Код Знания, умения

ОК 01 Выбирать способырешения задачпрофессиональнойдеятельностиприменительно кразличнымконтекстам

Уо 01.01 Умения: распознавать задачу и/или проблемув профессиональном и/или социальном контексте;
Уо 01.02 анализировать задачу и/или проблему и выделятьеё составные части;
Уо 01.03 определять этапы решения задачи;
Уо 01.04 выявлять и эффективно искать информацию,необходимую для решения задачи и/или проблемы;
Уо 01.05 составлять план действия;
Уо 01.06 определять необходимые ресурсы;
Уо 01.07 владеть актуальными методами работыв профессиональной и смежных сферах;
Уо 01.08 реализовывать составленный план;
Уо 01.09 оценивать результат и последствия своих действий(самостоятельно или с помощью наставника)
Зо 01.01 Знания: актуальный профессиональныйи социальный контекст, в котором приходитсяработать и жить;
Зо 01.02 основные источники информациии ресурсы для решения задач и проблемв профессиональном и/или социальном контексте;
Зо 01.03 алгоритмы выполнения работ в профессиональнойи смежных областях;
Зо 01.04 методы работы в профессиональной и смежныхсферах;
Зо 01.05 структуру плана для решения задач;
Зо 01.06 порядок оценки результатов решения задачпрофессиональной деятельности

ОК 02 Использоватьсовременные средствапоиска, анализа и
Уо 02.01 Умения: определять задачи для поискаинформации;
Уо 02.02 определять необходимые источники информации;
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интерпретацииинформации, иинформационныетехнологии длявыполнения задачпрофессиональнойдеятельности

Уо 02.03 планировать процесс поиска; структурироватьполучаемую информацию;
Уо 02.04 выделять наиболее значимое в перечнеинформации;
Уо 02.05 оценивать практическую значимость результатовпоиска;
Уо 02.06 оформлять результаты поиска, применять средстваинформационных технологий для решенияпрофессиональных задач;
Уо 02.07 использовать современное программноеобеспечение;
Уо 02.08 использовать различные цифровые средства длярешения профессиональных задач
Зо 02.01 Знания: номенклатура информационныхисточников, применяемых в профессиональнойдеятельности;
Зо 02.02 приемы структурирования информации;
Зо 02.03 формат оформления результатов поискаинформации, современные средства и устройстваинформатизации;
Зо 02.04 порядок их применения и программноеобеспечение в профессиональной деятельности втом числе с использованием цифровых средств

ОК 03 Планировать иреализовыватьсобственноепрофессиональное иличностное развитие,предпринимательскуюдеятельность впрофессиональнойсфере, использоватьзнания по финансовойграмотности вразличных жизненныхситуациях

Уо 03.01 Умения: определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональнойдеятельности;
Уо 03.02 применять современную научнуюпрофессиональную терминологию;
Уо 03.03 определять и выстраивать траекториипрофессионального развития и самообразования;
Уо 03.04 выявлять достоинства и недостатки коммерческойидеи;
Уо 03.05 презентовать идеи открытия собственного дела впрофессиональной деятельности; оформлятьбизнес-план;
Уо 03.06 рассчитывать размеры выплат по процентнымставкам кредитования;
Уо 03.07 определять инвестиционную привлекательностькоммерческих идей в рамках профессиональнойдеятельности;
Уо 03.08 презентовать бизнес-идею;
Уо 03.09 определять источники финансирования
Зо 03.01 Знания: содержание актуальной нормативно-
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правовой документации;
Зо 03.02 современная научная и профессиональнаятерминология;
Зо 03.03 возможные траектории профессиональногоразвития и самообразования;
Зо 03.04 основы предпринимательской деятельности;основы финансовой грамотности;
Зо 03.05 правила разработки бизнес-планов;
Зо 03.06 порядок выстраивания презентации;
Зо 03.07 кредитные банковские продукты

ОК 04 Эффективновзаимодействовать иработать в коллективеи команде

Уо 04.01 Умения: организовывать работу коллективаи команды;
Уо 04.02 взаимодействовать с коллегами, руководством,клиентами в ходе профессиональной деятельности
Зо 04.01 Знания: психологические основы деятельностиколлектива, психологические особенностиличности;
Зо 04.02 основы проектной деятельности

ОК 05 Осуществлять устнуюи письменнуюкоммуникацию нагосударственномязыке РоссийскойФедерации с учетомособенностейсоциального икультурногоконтекста

Уо 05.01 Умения: грамотно излагать свои мыслии оформлять документы по профессиональнойтематике на государственном языке, проявлятьтолерантность в рабочем коллективе
Зо 05.01 Знания: особенности социального и культурногоконтекста;
Зо 05.02 правила оформления документови построения устных сообщений

ОК 06 Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознанное поведениена основетрадиционныхобщечеловеческихценностей, в томчисле с учетомгармонизациимежнациональных имежрелигиозныхотношений,

Уо 06.01 Умения: описывать значимость своейспециальности;
Уо 06.02 применять стандарты антикоррупционногоповедения
Зо 06.01 Знания: сущность гражданско-патриотическойпозиции, общечеловеческих ценностей;
Зо 06.02 значимость профессиональной деятельности попрофессии (специальности);
Зо 06.03 стандарты антикоррупционного поведения ипоследствия его нарушения
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применять стандартыантикоррупционногоповедения
ОК 07 Содействоватьсохранениюокружающей среды,ресурсосбережению,применять знания обизменении климата,принципыбережливогопроизводства,эффективнодействовать вчрезвычайныхситуациях

Уо 07.01 Умения: соблюдать нормы экологическойбезопасности;
Уо 07.02 определять направления ресурсосбережения врамках профессиональной деятельности поспециальности,осуществлять работу ссоблюдением принципов бережливогопроизводства;
Уо 07.03 организовывать профессиональную деятельность сучетом знаний об изменении климатическихусловий региона
Зо 07.01 Знания: правила экологической безопасности приведении профессиональной деятельности;
Зо 07.02 основные ресурсы, задействованные впрофессиональной деятельности;
Зо 07.03 пути обеспечения ресурсосбережения;
Зо 07.04 принципы бережливого производства;
Зо 07.05 основные направления изменения климатическихусловий региона

ОК 08 Использоватьсредства физическойкультуры длясохранения иукрепления здоровья впроцессепрофессиональнойдеятельности иподдержаниянеобходимого уровняфизическойподготовленности

Уо 08.01 Умения: использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепленияздоровья, достижения жизненныхи профессиональных целей;
Уо 08.02 применять рациональные приемы двигательныхфункций в профессиональной деятельности;
Уо 08.03 пользоваться средствами профилактикиперенапряжения, характерными для даннойспециальности
Зо 08.01 Знания: роль физической культурыв общекультурном, профессиональноми социальном развитии человека;
Зо 08.02 основы здорового образа жизни;
Зо 08.03 условия профессиональной деятельности и зоныриска физического здоровья для специальности;
Зо 08.04 средства профилактики перенапряжения

ОК 09 Пользоватьсяпрофессиональнойдокументацией нагосударственном ииностранном языках

Уо 09.01 Умения: понимать общий смысл четкопроизнесенных высказываний на известные темы(профессиональные и бытовые), понимать текстына базовые профессиональные темы;
Уо 09.02 участвовать в диалогах на знакомые общие ипрофессиональные темы;
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4.2. Профессиональные компетенции
Виды деятельности Код и наименованиекомпетенции Код Показатели освоениякомпетенции
ВД 1 Ведениетехнологическогопроцесса по хранениюи переработке зерна исемян наавтоматизированныхтехнологическихлиниях (по выбору)

ПК 1.1. Осуществлятьтехническое обслуживаниетехнологического оборудованиядля производства продуктовпитания из растительного сырьяв соответствии сэксплуатационнойдокументацией.

Н 1.1.01 Навыки/практическийопыт:Проверки исправноститехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья в соответствии сэксплуатационнойдокументацией
Н 1.1.02 Очистки от загрязнений,смазка и санитарнаяобработка механическихдеталей и узловоборудования попроизводству продуктов

Уо 09.03 строить простые высказывания о себе и о своейпрофессиональной деятельности;
Уо 09.04 кратко обосновывать и объяснять свои действия(текущие и планируемые);
Уо 09.05 писать простые связные сообщения на знакомыеили интересующие профессиональные темы.
Зо 09.01 Знания: правила построения простых и сложныхпредложений на профессиональные темы;
Зо 09.02 основные общеупотребительные глаголы (бытоваяи профессиональная лексика);
Зо 09.03 лексический минимум, относящийся к описаниюпредметов, средств и процессов профессиональнойдеятельности;
Зо 09.04 особенности произношения;
Зо 09.05 правила чтения текстов профессиональнойнаправленности.
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питания из растительногосырья согласно графикампрофилактическойобработки
Н 1.1.03 Заменыбыстроизнашивающихсяматериалов и деталейоборудования наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья в соответствии сэксплуатационнойдокументацией
Н 1.1.04 Выполнениятехнологических операцийпо устранениюнеисправностей в работетехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья в соответствии сэксплуатационнойдокументацией
Н 1.1.05 Подготовки рабочего места,технологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях кзапуску технологическогопроцесса производства
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продуктов питания израстительного сырья всоответствии сэксплуатационнойдокументацией
Н 1.1.06 Ведения документации пообслуживаниюоборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматикиавтоматизированныхтехнологических линий попроизводству продуктовпитания из растительногосырья, в том числе вэлектронном виде
У 1.1.01 Умения: Визуальнооценивать исправностьтехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья в соответствии сэксплуатационнойдокументацией
У 1.1.02 Использовать инструментдля очистки от загрязнений,смазки и санитарнойобработки механическихдеталей и узловоборудования попроизводству продуктовпитания из растительногосырья согласно графикампрофилактической
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обработки
У 1.1.03 Применять методы, приемыналадки, настройки,ремонта и регулировки иинструмент по наладке,настройке, ремонту ирегулировке оборудования,систем безопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики дляобеспечения заданнойпроизводительности икачества выполнениятехнологических операцийна автоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
У 1.1.04 Применять методыбезопасного производстваработ при осмотре ипроверкефункционированиятехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья в соответствии сэксплуатационнойдокументацией
У 1.1.05 Применять средстваиндивидуальной защиты впроцессе работы наавтоматизированныхтехнологических линиях
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производства продуктовпитания из растительногосырья
У 1.1.06 Пользоватьсяпрофессиональнымикомпьютерами ипрограммнымобеспечением приобработке данныхконтрольно-измерительныхприборов и автоматики наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 1.1.07 Использоватьспециализированноепрограммное обеспечениепри подготовке итехническом обслуживаниитехнологическогооборудованияавтоматизированныхтехнологических линийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 1.1.08 Документально оформлятьрезультаты проделаннойработы по обслуживаниюоборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматикиавтоматизированныхтехнологических линий попроизводству продуктовпитания из растительногосырья, в том числе вэлектронном виде
У 1.1.09 Использовать
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информационные ителекоммуникационныетехнологии сбора,размещения, хранения,накопления,преобразования и передачиданных в профессионально-ориентированныхинформационных системахпроизводства продуктовпитания наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 1.1.10 Оказывать первую помощьпострадавшим притехническом обслуживаниитехнологическогооборудованияавтоматизированныхтехнологических линийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.01 Знания: Основытехнологии производствапродуктов питания израстительного сырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 1.1.02 Назначения, принципыдействия и устройствооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.03 Правила эксплуатации иинструкции по
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техническомуобслуживаниютехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.04 Методы и способывыявления и устранениянеисправностейтехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.05 Правила безопасности приэксплуатации иобслуживаниипроизводственногооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.06 Порядок проведенияподготовки, пуска и



21

наладки, ремонтатехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.07 Специализированноепрограммное обеспечение исредства автоматизации,применяемые натехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.08 Состав, функции ивозможностииспользованияинформационных ителекоммуникационныхтехнологий дляавтоматизированнойобработки информации сиспользованиемперсональных электронно-вычислительных машин ивычислительных систем,применяемых вавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.09 Методы и средства сбора,обработки, хранения,передачи и накопленияинформации сиспользованием базовых
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системных программныхпродуктов и пакетовприкладных программ впроцессе производствапродуктов питания израстительного сырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 1.1.10 Документооборот попроцессу подготовки кработе и обслуживаниятехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья, в том числе вэлектронном виде
З 1.1.11 Требования охраны труда,санитарной и пожарнойбезопасности притехническом обслуживаниии эксплуатациитехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья

ПК 1.2.Выполнятьтехнологические операции похранению и переработке зерна исемян в соответствии с

Н 1.2.01 Навыки/практическийопыт:Приема-сдачи сырьяи расходных материалов впроцессе выполнения
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технологическимиинструкциями технологических операцийхранения и переработкизерна и семян всоответствии стехнологическимиинструкциями
Н 1.2.02 Мониторинга показателейвходного качества ипоступающего объемасырья и расходныхматериалов в процессевыполнениятехнологических операцийхранения и переработкизерна и семян всоответствии стехнологическимиинструкциями
Н 1.2.03 Регулирования параметрови режимов технологическихопераций хранения иобработки зерна наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями
Н 1.2.04 Регулирования параметрови режимов технологическихопераций производствамукомольной продукции наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями
Н 1.2.05 Регулирования параметрови режимов технологическихопераций производствакрупяной продукции наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии с
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технологическимиинструкциями
Н 1.2.06 Регулирования параметрови режимов технологическихопераций производствакомбикормовой продукциина автоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями
Н 1.2.07 Регулирования параметровкачества продукции, нормрасхода сырья инормативов выхода готовойпродукции в процессевыполнениятехнологических операцийхранения и переработкизерна и семян всоответствии стехнологическимиинструкциями
Н 1.2.08 Упаковки готовоймукомольной, крупяной икомбикормовой продукциив тару на специальномтехнологическомоборудовании
Н 1.2.09 Маркировки готовоймукомольной, крупяной икомбикормовой продукциина специальномтехнологическомоборудовании
Н 1.2.10 Производства бестарногоотпуска готовой продукциипереработки зерна и семян
Н 1.2.11 Проведения техническихнаблюдений за ходомтехнологического процессахранения и переработкизерна и семян с внесением
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полученных результатов вжурналы ведениятехнологическихпроцессов, в том числе вэлектронном виде
У 1.2.01 Умения: Подготавливатьсырье и расходныематериалы к процессамхранения и переработкизерна и семян всоответствии стехнологическимиинструкциями
У 1.2.02 Оценивать качество сырьяи полуфабрикатов поорганолептическимпоказателям привыполнениитехнологических операцийхранения и переработкизерна и семян
У 1.2.03 Рассчитывать необходимыйобъем сырья и расходныхматериалов в процессевыполнениятехнологических операцийхранения и переработкизерна и семян всоответствии стехнологическимиинструкциями
У 1.2.04 Эксплуатироватьоборудование для очистки,активного вентилированияи сушки зерна и семян,распределения зерна посилосам для хранения сучетом его качества
У 1.2.05 Эксплуатироватьоборудование дляподготовки зерновогосырья к помолу,формирования помольных
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смесей в соответствии срецептурой, измельчениязерна и промежуточныхпродуктов, ихсепарирования покрупности и качеству
У 1.2.06 Эксплуатироватьоборудование дляподготовки зерновогосырья к шелушению,шелушения, сортированияпродуктов шелушения,шлифования и полированиякрупы, гидротермическойобработки зерна
У 1.2.07 Эксплуатироватьоборудование для очисткии измельчения сырья,гранулированиякомбикормов, дозированиякомпонентов комбикормов,б е л к о в о - в и т а м и н н ы хдобавок и премиксов дляразличных видов ивозрастных группсельскохозяйственныхживотных и птиц всоответствии с рецептурой
У 1.2.08 Эксплуатироватьоборудование для упаковкиготовой мукомольной,крупяной и комбикормовойпродукции в тару наспециальномтехнологическомоборудовании
У 1.2.09 Эксплуатироватьоборудование длямаркировки готовоймукомольной, крупяной икомбикормовой продукциив тару на специальномтехнологическом
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оборудовании
У 1.2.10 Эксплуатироватьоборудование дляпроизводства бестарногоотпуска готовой продукциипереработки зерна и семян
У 1.2.11 Поддерживатьустановленные технологиейрежимы и режимныепараметры оборудованиядля хранения и переработкизерна и семян
У 1.2.12 Выявлять и устранятьпричины, вызывающиеухудшение качестваготовой продукции иснижениепроизводительноститехнологическогооборудования в процессевыполнениятехнологических операцийпо хранению и переработкезерна и семян
У 1.2.13 Поддерживатьустановленные технологиейнормативы выхода исортности зерна, семян,крупяной и комбикормовойпродукции
У 1.2.14 Поддерживатьустановленные технологиейрежимы ипродолжительностьочистки, вентилирования,сушки, распределения посилосам, подготовке кпомолу и формированиюпомольных партий зерна,семян, крупяной икомбикормовой продукциина автоматизированныхлиниях
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У 1.2.15 Устанавливать режимыизмельчения, дозирования исмешивания готовойпродукции на основеданных лабораторногоанализа, показанийконтрольно-измерительныхприборов иорганолептически дляпроизводствакомбикормовой продукции
У 1.2.16 Настраиватьавтоматизированнуюпрограммутехнологического процессахранения и переработкизерна и семян
У 1.2.17 Пользоватьсяпрофессиональнымикомпьютерами ипрограммнымобеспечением приобработке данныхконтрольно-измерительныхприборов в процессевыполнениятехнологических операцийхранения и переработкизерна и семян всоответствии стехнологическимиинструкциями
У 1.2.18 Использоватьспециализированноепрограммное обеспечение впроцессе выполнениятехнологических операцийхранения и переработкизерна и семян всоответствии стехнологическимиинструкциями
У 1.2.19 Использовать
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информационные ителекоммуникационныетехнологии сбора,размещения, хранения,накопления,преобразования и передачиданных в профессионально-ориентированныхинформационных системахпроизводства продуктовпитания наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 1.2.20 Применять средстваиндивидуальной защиты впроцессе выполнениятехнологических операцийхранения и переработкизерна и семян всоответствии стехнологическимиинструкциями
У 1.2.21 Вести производственныйдокументооборот потехнологическому процессухранения и переработкизерна и семян, в том числе вэлектронном виде
З 1.2.01 Знания: Показателейкачества сырья,полуфабрикатов, готовойпродукции и расходногоматериала при хранении ипереработке зерна и семян
З 1.2.02 Требования нормативно-технической документациик качеству зерна и семян,готовой продукции
З 1.2.03 Нормативы расходов сырья,полуфабрикатов,расходного материала,используемых прихранении и переработке
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зерна и семян
З 1.2.04 Порядок и периодичностьпроизводственногоконтроля качества сырья,полуфабрикатов,расходного материала,используемых прихранении и переработкезерна и семян, готовойпродукции
З 1.2.05 Порядок приемки, храненияи подготовки киспользованию сырья,полуфабрикатов,расходного материала,используемых прихранении и переработкезерна и семян
З 1.2.06 Основы технологиихранения и переработкизерна и семян наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 1.2.07 Назначения, принципыдействия и устройствооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях похранению и переработкезерна и семян
З 1.2.08 Правила эксплуатациитехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях по
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хранению и переработкезерна и семян
З 1.2.09 Основные технологическиеоперации, принцип,устройство и режимыработы технологическогооборудования при очистке,вентилировании, сушке,распределению по силосам,подготовке к помолу иформированию помольныхпартий зерна, семян,крупяной и комбикормовойпродукции
З 1.2.10 Порядок регулированияпараметров работытехнологическогооборудования и средствавтоматики при хранении ипереработке зерна и семян
З 1.2.11 Классификация зерновыхкультур, строение зерна исемян, свойства зерновоймассы
З 1.2.12 Порядок, этапы и операциисоставления помольныхсмесей
З 1.2.13 Меры борьбы свредителями хлебныхзапасов
З 1.2.14 Технологические процессыи схемы очистки зерна исемян от примесей
З 1.2.15 Правила и порядок очисткизерна
З 1.2.16 Технологические свойствазерна различных культурпродовольственного,фуражного и семенногоназначения и семянразличного вида
З 1.2.17 Принципы работы иустройство оборудования
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для очистки, сортировки,кондиционирования, сушкии измельчения зерна исемян
З 1.2.18 Технологические схемыподготовки и переработкизерна различных культур вкрупу
З 1.2.19 Правила ведения процессовшелушения, шлифования,полирования и дроблениякрупы, гидротермическойобработки крупяныхкультур
З 1.2.20 Методы определениятехнологическойэффективности работыоборудования, нормыудельных нагрузок наоборудование
З 1.2.21 Правила сушки зерна исемян различных культур
З 1.2.22 Порядок приема,перемещения зерна,распределения его посилосам
З 1.2.23 Условия безопасногохранения зерна, семян ипроцессы, протекающиепри хранении
З 1.2.24 Технологические схемыподготовительных линий,схемы измельченияразличных видов сырья дляпроизводствакомбикормовой продукции
З 1.2.25 Схемы гранулирования,правила дозирования исмешивания компонентовкомбикормов
З 1.2.26 Правила ведения процессовшелушения, шлифования,полирования, дробления и
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гидротермическойобработки крупяныхкультур
З 1.2.27 Правила маркировки иупаковки готовоймукомольной, крупяной икомбикормовой продукции
З 1.2.28 Специализированноепрограммное обеспечение исредства автоматизации,используемые прихранении и переработкезерна и семян
З 1.2.29 Состав, функции ивозможностииспользованияинформационных ителекоммуникационныхтехнологий дляавтоматизированнойобработки информации сиспользованиемперсональных электронно-вычислительных машин ивычислительных систем,применяемых вавтоматизированныхтехнологических линияххранения и переработкизерна и семян
З 1.2.30 Методы и средства сбора,обработки, хранения,передачи и накопленияинформации сиспользованием базовыхсистемных программныхпродуктов и пакетовприкладных программ впроцессе хранения ипереработки зерна и семянна автоматизированныхтехнологических линиях
З 1.2.31 Документооборот, правила
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оформления ипериодичность заполнениядокументации по хранениюи переработке зерна исемян наавтоматизированныхтехнологических линиях, втом числе в электронномвиде
З 1.2.32 Требования охраны труда,санитарной и пожарнойбезопасности притехническом обслуживаниии эксплуатациитехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья

ВД 1 Ведениетехнологическогопроцесса производствахлеба, хлебобулочных,макаронных икондитерских изделийнаавтоматизированныхтехнологическихлиниях (по выбору)

ПК 1.1. Осуществлятьтехническое обслуживаниетехнологического оборудованиядля производства продуктовпитания из растительного сырьяв соответствии сэксплуатационнойдокументацией.

Н 1.1.01 Навыки/практическийопыт:Проверки исправноститехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья в соответствии сэксплуатационнойдокументацией
Н 1.1.02 Очистки от загрязнений,смазка и санитарная
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обработка механическихдеталей и узловоборудования попроизводству продуктовпитания из растительногосырья согласно графикампрофилактическойобработки
Н 1.1.03 Заменыбыстроизнашивающихсяматериалов и деталейоборудования наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья в соответствии сэксплуатационнойдокументацией
Н 1.1.04 Выполнениятехнологических операцийпо устранениюнеисправностей в работетехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья в соответствии сэксплуатационнойдокументацией
Н 1.1.05 Подготовки рабочего места,технологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики на
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автоматизированныхтехнологических линиях кзапуску технологическогопроцесса производствапродуктов питания израстительного сырья всоответствии сэксплуатационнойдокументацией
Н 1.1.06 Ведения документации пообслуживаниюоборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматикиавтоматизированныхтехнологических линий попроизводству продуктовпитания из растительногосырья, в том числе вэлектронном виде
У 1.1.01 Умения: Визуальнооценивать исправностьтехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья в соответствии сэксплуатационнойдокументацией
У 1.1.02 Использовать инструментдля очистки от загрязнений,смазки и санитарнойобработки механическихдеталей и узловоборудования по
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производству продуктовпитания из растительногосырья согласно графикампрофилактическойобработки
У 1.1.03 Применять методы, приемыналадки, настройки,ремонта и регулировки иинструмент по наладке,настройке, ремонту ирегулировке оборудования,систем безопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики дляобеспечения заданнойпроизводительности икачества выполнениятехнологических операцийна автоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
У 1.1.04 Применять методыбезопасного производстваработ при осмотре ипроверкефункционированиятехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья в соответствии сэксплуатационнойдокументацией
У 1.1.05 Применять средства



38

индивидуальной защиты впроцессе работы наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 1.1.06 Пользоватьсяпрофессиональнымикомпьютерами ипрограммнымобеспечением приобработке данныхконтрольно-измерительныхприборов и автоматики наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 1.1.07 Использоватьспециализированноепрограммное обеспечениепри подготовке итехническом обслуживаниитехнологическогооборудованияавтоматизированныхтехнологических линийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 1.1.08 Документально оформлятьрезультаты проделаннойработы по обслуживаниюоборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматикиавтоматизированныхтехнологических линий попроизводству продуктов
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питания из растительногосырья, в том числе вэлектронном виде
У 1.1.09 Использоватьинформационные ителекоммуникационныетехнологии сбора,размещения, хранения,накопления,преобразования и передачиданных в профессионально-ориентированныхинформационных системахпроизводства продуктовпитания наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 1.1.10 Оказывать первую помощьпострадавшим притехническом обслуживаниитехнологическогооборудованияавтоматизированныхтехнологических линийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.01 Знания: Основытехнологии производствапродуктов питания израстительного сырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 1.1.02 Назначения, принципыдействия и устройствооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктов
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питания из растительногосырья
З 1.1.03 Правила эксплуатации иинструкции потехническомуобслуживаниютехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.04 Методы и способывыявления и устранениянеисправностейтехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.05 Правила безопасности приэксплуатации иобслуживаниипроизводственногооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктов
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питания из растительногосырья
З 1.1.06 Порядок проведенияподготовки, пуска иналадки, ремонтатехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.07 Специализированноепрограммное обеспечение исредства автоматизации,применяемые натехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.08 Состав, функции ивозможностииспользованияинформационных ителекоммуникационныхтехнологий дляавтоматизированнойобработки информации сиспользованиемперсональных электронно-вычислительных машин ивычислительных систем,применяемых вавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.09 Методы и средства сбора,
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обработки, хранения,передачи и накопленияинформации сиспользованием базовыхсистемных программныхпродуктов и пакетовприкладных программ впроцессе производствапродуктов питания израстительного сырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 1.1.10 Документооборот попроцессу подготовки кработе и обслуживаниятехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья, в том числе вэлектронном виде
З 1.1.11 Требования охраны труда,санитарной и пожарнойбезопасности притехническом обслуживаниии эксплуатациитехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
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ПК 1.2. Выполнятьтехнологические операции попроизводству хлеба,хлебобулочных, макаронных икондитерских изделий всоответствии стехнологическимиинструкциями.

Н 1.2.01 Навыки/практическийопыт:Мониторинга показателейвходного качества ипоступающего объемасырья и расходныхматериалов в процессевыполнениятехнологических операцийпроизводства хлеба,хлебобулочных,макаронных икондитерских изделий
Н 1.2.02 Регулирования параметрови режимов технологическихопераций производствахлеба, хлебобулочных икондитерских мучныхизделий в соответствии стехнологическимиинструкциями наавтоматизированныхтехнологических линиях
Н 1.2.03 Регулирования параметрови режимов технологическихопераций производствамакаронных изделий всоответствии стехнологическимиинструкциями наавтоматизированныхтехнологических линиях
Н 1.2.04 Регулирования параметровкачества продукции, нормрасхода сырья инормативов выхода готовойпродукции в процессевыполнениятехнологических операцийпроизводства хлеба,хлебобулочных,макаронных икондитерских изделий в
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соответствии стехнологическимиинструкциями наавтоматизированныхтехнологических линиях
Н 1.2.05 Упаковки готовойпродукции (хлеба,хлебобулочных,макаронных икондитерских изделий ) втару на специальномтехнологическомоборудовании
Н 1.2.06 Маркировки готовойпродукции (хлеба,хлебобулочных,макаронных икондитерских изделий ) наспециальномтехнологическомоборудовании
Н 1.2.07 Проведения техническихнаблюдений за ходомтехнологического процессапроизводства хлеба,хлебобулочных,макаронных икондитерских изделий свнесением полученныхрезультатов в журналыведения технологическихпроцессов производства
Н 1.2.08 Подготовки сырья ирасходные материалы кпроцессу производствахлеба, хлебобулочных,макаронных икондитерских изделий всоответствии стехнологическимиинструкциями
Н 1.2.09 Оценивания качества сырьяи полуфабрикатов по
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органолептическимпоказателям привыполнениитехнологических операцийпроизводства хлеба,хлебобулочных,макаронных икондитерских изделий
Н 1.2.10 Расчета необходимыйобъем сырья и расходныхматериалов в процессевыполнениятехнологических операцийпроизводства хлеба,хлебобулочных,макаронных икондитерских изделий всоответствии стехнологическимиинструкциями
Н 1.2.11 Эксплуатироватьоборудование дляобеспечения процессовразмножения ивыращивание дрожжей,приготовления, разделки итермической обработкитеста, отделки поверхностихлебобулочных и мучныхкондитерских изделий всоответствии стехнологическимиинструкциями наавтоматизированныхтехнологических линиях
Н 1.2.12 Эксплуатироватьоборудование дляпроизводства хлеба,хлебобулочных,бараночных и сухарныхизделий в соответствии стехнологическимиинструкциями на



46

автоматизированныхтехнологических линиях
Н 1.2.13 Эксплуатироватьоборудование дляпроизводства различныхвидов печенья, пряников,вафель, пирожных и тортовбез крема, других штучно-кондитерских мучныхизделий в соответствии стехнологическимиинструкциями наавтоматизированныхтехнологических линиях
Н 1.2.14 Эксплуатироватьоборудование дляпроизводства макаронныхизделий, включая процессыформования (прессования)полуфабрикатовмакаронных изделий иприготовления макаронныхизделий в соответствии стехнологическимиинструкциями наавтоматизированныхтехнологических линиях
Н 1.2.15 Эксплуатироватьоборудование для упаковкиготовой продукции (хлеба,хлебобулочных,макаронных икондитерских изделий ) втару на специальномтехнологическомоборудовании
Н 1.2.16 Эксплуатироватьоборудование длямаркировки готовойпродукции (хлеба,хлебобулочных,макаронных икондитерских изделий ) на
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специальномтехнологическомоборудовании
Н 1.2.17 Поддерживатьустановленные технологиейрежимы и режимныепараметры оборудованиядля производства хлеба,хлебобулочных,макаронных икондитерских изделий наавтоматизированныхтехнологических линиях
Н 1.2.18 Устранять причины,вызывающие ухудшениекачества продукции иснижениепроизводительноститехнологическогооборудования производствахлеба, хлебобулочных,макаронных икондитерских изделий
Н 1.2.19 Поддерживатьустановленные технологиейнормативы выхода исортности хлеба,хлебобулочных,макаронных икондитерских изделий всоответствии стехнологическимиинструкциями
У 1.2.01 Умения:Настраиватьавтоматизированнуюпрограммутехнологического процессапроизводства хлеба,хлебобулочных,макаронных икондитерских изделий
У 1.2.02 Пользоваться
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профессиональнымикомпьютерами ипрограммнымобеспечением приобработке данныхконтрольно-измерительныхприборов производствахлеба, хлебобулочных,макаронных икондитерских изделий всоответствии стехнологическимиинструкциями
У 1.2.03 Использоватьспециализированноепрограммное обеспечение впроцессе выполнениятехнологических операцийпроизводства хлеба,кондитерских имакаронных изделий всоответствии стехнологическимиинструкциями
У 1.2.04 Размножать и выращиватьдрожжи, активироватьпрессованные дрожжи,выполнять контрольныеанализы на соответствиедрожжей требованиямтехнологическойдокументации
У 1.2.05 Приготавливать тесторазличными способами сприменениемтестоприготовительногооборудования всоответствии спроизводственнымирецептурами итехнологическимиинструкциями
У 1.2.06 Оценивать качество сырья,
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опары, закваски, теста призамесе поорганолептическимпоказателям
У 1.2.07 Определять физико-химические показателисырья и полуфабрикатов,различных видов теста иготовность теста в процессесозревания
У 1.2.08 Контролировать качествоокончательной расстойкиполуфабрикатов и разделкимучных кондитерскихизделий
У 1.2.09 Контролировать паровой итемпературный режимпекарной камеры
У 1.2.10 Определять готовностьизделий при выпечке,оценивать качествовыпеченных изделий поорганолептическимпоказателям, определятьвыход готовой продукции
У 1.2.11 Рассчитывать рецептурумакаронного теста, нормывыхода изделий и расходкомпонентов основного ивспомогательного сырья,оценивать качество готовыхмакаронных изделий всоответствии стребованиями стандартов,выявлять возможныедефекты макаронныхизделий
У 1.2.12 Использоватьинформационные ителекоммуникационныетехнологии сбора,размещения, хранения,накопления,
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преобразования и передачиданных в профессионально-ориентированныхинформационных системахпроизводства продуктовпитания наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 1.2.13 Использовать средстваиндивидуальной защиты впроцессе выполнениятехнологических операцийпроизводства хлеба,кондитерских имакаронных изделий всоответствии стехнологическимиинструкциями
У 1.2.14 Вести производственныйдокументооборот потехнологическому процессупроизводства хлеба,кондитерских имакаронных изделий, в томчисле в электронном виде
У 1.2.15 Показатели качества сырья,полуфабрикатов,расходного материала иготовой продукции припроизводстве хлеба,хлебобулочных,макаронных икондитерских изделий наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 1.2.16 Нормативы расходов сырья,полуфабрикатов,расходного материала,используемых припроизводстве хлеба,хлебобулочных,макаронных икондитерских изделий на
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автоматизированныхтехнологических линиях
У 1.2.17 Порядок и периодичностьпроизводственногоконтроля качества сырья,полуфабрикатов,расходного материала,готовой продукции,используемых припроизводстве хлеба,хлебобулочных,макаронных икондитерских изделий наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 1.2.18 Порядок приемки, храненияи подготовки киспользованию сырья,полуфабрикатов,расходного материала,используемых припроизводстве хлеба,хлебобулочных,макаронных икондитерских изделий наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 1.2.19 Основы технологиипроизводства хлеба,хлебобулочных,макаронных икондитерских изделий наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 1.2.20 Назначения, принципыдействия и устройствооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях по
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производству хлеба,хлебобулочных,макаронных икондитерских изделий
У 1.2.21 Правила эксплуатациитехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству хлеба,хлебобулочных,макаронных икондитерских изделий
У 1.2.22 Основные технологическиеоперации и режимы работытехнологическогооборудования попроизводству хлеба,хлебобулочных,макаронных икондитерских изделий наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 1.2.23 Порядок регулированияпараметров работытехнологическогооборудования и средствавтоматики попроизводству хлеба,хлебобулочных,макаронных икондитерских изделий
У 1.2.24 Методы определениякислотности дрожжей,подъемной силы, контроляпроизводства жидких ипрессованных дрожжей
У 1.2.25 Способы изменениятемпературы дрожжей,
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активации прессованных исушеных дрожжей,приготовления опары изакваски для различныхвидов теста в соответствиис рецептурой, замеса иприготовления ржаного ипшеничного теста
У 1.2.26 Структура и физическиесвойства различных видовтеста
У 1.2.27 Производственный циклприготовления жидкихдрожжей
З 1.2.01 Знания: Рецептурыприготовления мучныхполуфабрикатов, методырегулировки дозирующегооборудования взависимости от рецептур,методы определенияготовности полуфабрикатовпри замесе и брожении
З 1.2.02 Устройство и принципработы тесторазделочногооборудования, способыразделки различных видовтеста (песочного, слоеного,заварного и других),причины дефектовполуфабрикатов отнеправильной разделки иукладки на листы испособы их исправления
З 1.2.03 Методы определенияготовности полуфабрикатовк выпечке, режимывыпечки различных видовхлеба, хлебобулочных,бараночных и мучныхкондитерских изделий,условия выпеканиясухарных плит и сушки
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нарезанных ломтейсухарей, ассортимент иособенности выпечкиизделий из замороженноготеста
З 1.2.04 Методы расчета упека,усушки хлебных изделий,расчета выхода готовойпродукции, определенияготовности изделий привыпечке
З 1.2.05 Классификация иассортимент макаронныхизделий, требования,предъявляемые к качествумакаронных изделий,действующие стандарты намакаронные изделия
З 1.2.06 Стадии технологическогопроцесса производствамакаронных изделий иметоды контроля на каждойстадии, причины бракапродукции на каждойстадии технологическогопроцесса и меры по ихустранению
З 1.2.07 Нормы выхода макаронныхизделий, потери и расходосновного ивспомогательного сырья,режимы хранениямакаронных изделий
З 1.2.08 Правила маркировкиготовой продукции припроизводстве хлеба,кондитерских имакаронных изделий
З 1.2.09 Специализированноепрограммное обеспечение исредства автоматизации припроизводстве хлеба,кондитерских и
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макаронных изделий

З 1.2.11 Состав, функции ивозможностииспользованияинформационных ителекоммуникационныхтехнологий дляавтоматизированнойобработки информации сиспользованиемперсональных электронно-вычислительных машин ивычислительных систем,применяемых вавтоматизированныхтехнологических линияххранения и переработкизерна и семян
З 1.2.12 Методы и средства сбора,обработки, хранения,передачи и накопленияинформации сиспользованием базовыхсистемных программныхпродуктов и пакетовприкладных программ впроцессе хранения ипереработки зерна и семянна автоматизированныхтехнологических линиях
З 1.2.13 Документооборот, правилаоформления ипериодичность заполнениядокументации припроизводстве хлеба,кондитерских имакаронных изделий наавтоматизированныхтехнологических линиях, в
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том числе в электронномвиде
З 1.2.14 Требования охраны труда,санитарной и пожарнойбезопасности притехническом обслуживаниии эксплуатациитехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья

ВД 1 Ведениетехнологическогопроцесса производстваконсервов ипищеконцентратов наавтоматизированныхтехнологическихлиниях (по выбору)

ПК 1.1. Осуществлятьтехническое обслуживаниетехнологического оборудованиядля производства продуктовпитания из растительного сырьяв соответствии сэксплуатационнойдокументацией.

Н 1.1.01 Навыки/практическийопыт:Проверки исправноститехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья в соответствии сэксплуатационнойдокументацией
Н 1.1.02 Очистки от загрязнений,смазка и санитарнаяобработка механическихдеталей и узловоборудования попроизводству продуктовпитания из растительногосырья согласно графикампрофилактической
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обработки

Н 1.1.03 Заменыбыстроизнашивающихсяматериалов и деталейоборудования наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья в соответствии сэксплуатационнойдокументацией
Н 1.1.04 Выполнениятехнологических операцийпо устранениюнеисправностей в работетехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья в соответствии сэксплуатационнойдокументацией
Н 1.1.05 Подготовки рабочего места,технологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях кзапуску технологическогопроцесса производствапродуктов питания израстительного сырья в
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соответствии сэксплуатационнойдокументацией
Н 1.1.06 Ведения документации пообслуживаниюоборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматикиавтоматизированныхтехнологических линий попроизводству продуктовпитания из растительногосырья, в том числе вэлектронном виде
У 1.1.01 Умения: Визуальнооценивать исправностьтехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья в соответствии сэксплуатационнойдокументацией
У 1.1.02 Использовать инструментдля очистки от загрязнений,смазки и санитарнойобработки механическихдеталей и узловоборудования попроизводству продуктовпитания из растительногосырья согласно графикампрофилактическойобработки
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У 1.1.03 Применять методы, приемыналадки, настройки,ремонта и регулировки иинструмент по наладке,настройке, ремонту ирегулировке оборудования,систем безопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики дляобеспечения заданнойпроизводительности икачества выполнениятехнологических операцийна автоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
У 1.1.04 Применять методыбезопасного производстваработ при осмотре ипроверкефункционированиятехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья в соответствии сэксплуатационнойдокументацией
У 1.1.05 Применять средстваиндивидуальной защиты впроцессе работы наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктов
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питания из растительногосырья
У 1.1.06 Пользоватьсяпрофессиональнымикомпьютерами ипрограммнымобеспечением приобработке данныхконтрольно-измерительныхприборов и автоматики наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 1.1.07 Использоватьспециализированноепрограммное обеспечениепри подготовке итехническом обслуживаниитехнологическогооборудованияавтоматизированныхтехнологических линийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 1.1.08 Документально оформлятьрезультаты проделаннойработы по обслуживаниюоборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматикиавтоматизированныхтехнологических линий попроизводству продуктовпитания из растительногосырья, в том числе вэлектронном виде
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У 1.1.09 Использоватьинформационные ителекоммуникационныетехнологии сбора,размещения, хранения,накопления,преобразования и передачиданных в профессионально-ориентированныхинформационных системахпроизводства продуктовпитания наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 1.1.10 Оказывать первую помощьпострадавшим притехническом обслуживаниитехнологическогооборудованияавтоматизированныхтехнологических линийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.01 Знания: Основытехнологии производствапродуктов питания израстительного сырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 1.1.02 Назначения, принципыдействия и устройствооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
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З 1.1.03 Правила эксплуатации иинструкции потехническомуобслуживаниютехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.04 Методы и способывыявления и устранениянеисправностейтехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.05 Правила безопасности приэксплуатации иобслуживаниипроизводственногооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья



63

З 1.1.06 Порядок проведенияподготовки, пуска иналадки, ремонтатехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.07 Специализированноепрограммное обеспечение исредства автоматизации,применяемые натехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.08 Состав, функции ивозможностииспользованияинформационных ителекоммуникационныхтехнологий дляавтоматизированнойобработки информации сиспользованиемперсональных электронно-вычислительных машин ивычислительных систем,применяемых вавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.09 Методы и средства сбора,обработки, хранения,передачи и накопления
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информации сиспользованием базовыхсистемных программныхпродуктов и пакетовприкладных программ впроцессе производствапродуктов питания израстительного сырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 1.1.10 Документооборот попроцессу подготовки кработе и обслуживаниятехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья, в том числе вэлектронном виде
З 1.1.11 Требования охраны труда,санитарной и пожарнойбезопасности притехническом обслуживаниии эксплуатациитехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья

ПК 1.2. Выполнятьтехнологические операции по Н 1.2.01 Навыки/Практическийопыт
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производству консервов ипищеконцентратов всоответствии стехнологическимиинструкциями.

Прием-сдача сырья ирасходных материаловпроизводства консервов ипищеконцентратов наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями
Н 1.2.02 Мониторинг показателейвходного качества ипоступающего объемасырья и расходныхматериалов в процессевыполнениятехнологических операцийпроизводства консервов ипищеконцентратов
Н 1.2.03 Регулирование параметрови режимов технологическихопераций производстваконсервов наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями
Н 1.2.04 Регулирование параметрови режимов технологическихопераций производствапродуктов из картофеля,сушеных плодов, овощей имяса наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями
Н 1.2.05 Регулирование параметрови режимов технологическихопераций производствапищеконцентратов наавтоматизированных
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технологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями
Н 1.2.06 Регулирование параметровкачества продукции, нормрасхода сырья инормативов выхода готовойпродукции в процессевыполнениятехнологических операцийпроизводства консервов ипищеконцентратов наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями
Н 1.2.07 Упаковка готовойпродукции (консервов ипищеконцентратов) в таруна специальномтехнологическомоборудовании
Н 1.2.08 Маркировка готовойпродукции (консервов ипищеконцентратов) наспециальномтехнологическомоборудовании
Н 1.2.09 Проведение техническихнаблюдений за ходомтехнологического процессапроизводства консервов ипищеконцентратов свнесением полученныхрезультатов в журналыведения технологическихпроцессов производства
У 1.2.01 Умения:Подготавливать сырье ирасходные материалы кпроцессу производства
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консервов ипищеконцентратов всоответствии стехнологическимиинструкциями
У 1.2.02 Оценивать качество сырьяи полуфабрикатов поорганолептическимпоказателям привыполнениитехнологических операцийпроизводства консервов ипищеконцентратов
У 1.2.03 Рассчитывать необходимыйобъем сырья и расходныхматериалов в процессевыполнениятехнологических операцийпроизводства консервов ипищеконцентратов всоответствии стехнологическимиинструкциями
У 1.2.04 Эксплуатироватьоборудование дляпроизводства консервов наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями
У 1.2.05 Эксплуатироватьоборудование дляпроизводства продуктов изкартофеля, сушеныхплодов, овощей и мяса наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями
У 1.2.06 Эксплуатироватьоборудование для
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производства крахмала наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями
У 1.2.07 Эксплуатироватьоборудование дляпроизводствапищеконцентратов наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями
У 1.2.08 Эксплуатироватьоборудование для упаковкиготовой продукции(консервов ипищеконцентратов) в таруна специальномтехнологическомоборудовании
У 1.2.09 Эксплуатироватьоборудование длямаркировки готовойпродукции (консервов ипищеконцентратов) наспециальномтехнологическомоборудовании
У 1.2.10 Поддерживатьустановленные технологиейрежимы и режимныепараметры оборудованиядля производства консервови пищеконцентратов наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 1.2.11 Устранять причины,вызывающие ухудшениекачества продукции иснижение
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производительноститехнологическогооборудования производстваконсервов ипищеконцентратов
У 1.2.12 Поддерживатьустановленные технологиейнормативы выхода исортности консервов ипищеконцентратов всоответствии стехнологическимиинструкциями
У 1.2.13 Настраиватьавтоматизированнуюпрограммутехнологического процессапроизводства консервов ипищеконцентратов
У 1.2.14 Пользоватьсяпрофессиональнымикомпьютерами ипрограммнымобеспечением приобработке данныхконтрольно-измерительныхприборов производстваконсервов ипищеконцентратов всоответствии стехнологическимиинструкциями
У 1.2.15 Использоватьспециализированноепрограммное обеспечение впроцессе выполнениятехнологических операцийпроизводства консервов ипищеконцентратов всоответствии стехнологическимиинструкциями
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У 1.2.16 Использоватьинформационные ителекоммуникационныетехнологии сбора,размещения, хранения,накопления,преобразования и передачиданных в профессионально-ориентированныхинформационных системахпроизводства продуктовпитания наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 1.2.17 Применять средстваиндивидуальной защиты впроцессе выполнениятехнологических операцийпроизводства консервов ипищеконцентратов всоответствии стехнологическимиинструкциями
У 1.2.18 Вести производственныйдокументооборот потехнологическому процессупроизводства консервов ипищеконцентратов, в томчисле в электронном виде

ВД 1 Ведениетехнологическогопроцесса производстварастительных масел,жиров ижирозаменителей наавтоматизированныхтехнологическихлиниях (по выбору)

ПК 1.1. Осуществлятьтехническое обслуживаниетехнологического оборудованиядля производства продуктовпитания из растительного сырьяв соответствии сэксплуатационнойдокументацией.

Н 1.1.01 Навыки/практическийопыт:Проверки исправноститехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья в соответствии с
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эксплуатационнойдокументацией
Н 1.1.02 Очистки от загрязнений,смазка и санитарнаяобработка механическихдеталей и узловоборудования попроизводству продуктовпитания из растительногосырья согласно графикампрофилактическойобработки
Н 1.1.03 Заменыбыстроизнашивающихсяматериалов и деталейоборудования наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья в соответствии сэксплуатационнойдокументацией
Н 1.1.04 Выполнениятехнологических операцийпо устранениюнеисправностей в работетехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья в соответствии сэксплуатационнойдокументацией
Н 1.1.05 Подготовки рабочего места,технологическогооборудования, систем
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безопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях кзапуску технологическогопроцесса производствапродуктов питания израстительного сырья всоответствии сэксплуатационнойдокументацией
Н 1.1.06 Ведения документации пообслуживаниюоборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматикиавтоматизированныхтехнологических линий попроизводству продуктовпитания из растительногосырья, в том числе вэлектронном виде
У 1.1.01 Умения: Визуальнооценивать исправностьтехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья в соответствии сэксплуатационнойдокументацией
У 1.1.02 Использовать инструментдля очистки от загрязнений,
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смазки и санитарнойобработки механическихдеталей и узловоборудования попроизводству продуктовпитания из растительногосырья согласно графикампрофилактическойобработки
У 1.1.03 Применять методы, приемыналадки, настройки,ремонта и регулировки иинструмент по наладке,настройке, ремонту ирегулировке оборудования,систем безопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики дляобеспечения заданнойпроизводительности икачества выполнениятехнологических операцийна автоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
У 1.1.04 Применять методыбезопасного производстваработ при осмотре ипроверкефункционированиятехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительного
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сырья в соответствии сэксплуатационнойдокументацией
У 1.1.05 Применять средстваиндивидуальной защиты впроцессе работы наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 1.1.06 Пользоватьсяпрофессиональнымикомпьютерами ипрограммнымобеспечением приобработке данныхконтрольно-измерительныхприборов и автоматики наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 1.1.07 Использоватьспециализированноепрограммное обеспечениепри подготовке итехническом обслуживаниитехнологическогооборудованияавтоматизированныхтехнологических линийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 1.1.08 Документально оформлятьрезультаты проделаннойработы по обслуживаниюоборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов и
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автоматикиавтоматизированныхтехнологических линий попроизводству продуктовпитания из растительногосырья, в том числе вэлектронном виде
У 1.1.09 Использоватьинформационные ителекоммуникационныетехнологии сбора,размещения, хранения,накопления,преобразования и передачиданных в профессионально-ориентированныхинформационных системахпроизводства продуктовпитания наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 1.1.10 Оказывать первую помощьпострадавшим притехническом обслуживаниитехнологическогооборудованияавтоматизированныхтехнологических линийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.01 Знания: Основытехнологии производствапродуктов питания израстительного сырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 1.1.02 Назначения, принципыдействия и устройствооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов и
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автоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.03 Правила эксплуатации иинструкции потехническомуобслуживаниютехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.04 Методы и способывыявления и устранениянеисправностейтехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.05 Правила безопасности приэксплуатации иобслуживаниипроизводственногооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов и
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автоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.06 Порядок проведенияподготовки, пуска иналадки, ремонтатехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.07 Специализированноепрограммное обеспечение исредства автоматизации,применяемые натехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.08 Состав, функции ивозможностииспользованияинформационных ителекоммуникационныхтехнологий дляавтоматизированнойобработки информации сиспользованиемперсональных электронно-вычислительных машин ивычислительных систем,применяемых вавтоматизированныхтехнологических линиях
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производства продуктовпитания из растительногосырья
З 1.1.09 Методы и средства сбора,обработки, хранения,передачи и накопленияинформации сиспользованием базовыхсистемных программныхпродуктов и пакетовприкладных программ впроцессе производствапродуктов питания израстительного сырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 1.1.10 Документооборот попроцессу подготовки кработе и обслуживаниятехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья, в том числе вэлектронном виде
З 1.1.11 Требования охраны труда,санитарной и пожарнойбезопасности притехническом обслуживаниии эксплуатациитехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированных
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технологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
ПК 1.2. Выполнятьтехнологические операции попроизводству растительныхмасел, жиров ижирозаменителей всоответствии стехнологическимиинструкциями.

Н 1.2.01 Навыки/ ПрактическийопытПрием-сдача сырья ирасходных материаловпроизводства растительныхмасел, жиров ижирозаменителей наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями
Н 1.2.02 Мониторинг показателейвходного качества ипоступающего объемасырья и расходныхматериалов в процессевыполнениятехнологических операцийпроизводства растительныхмасел, жиров ижирозаменителей
Н 1.2.03 Регулирование параметрови режимов технологическихопераций производстварастительных масел наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями
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Н 1.2.04 Регулирование параметрови режимов технологическихопераций производствамодифицированных жиров,маргариновой и майонезнойпродукции наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями
Н 1.2.05 Регулирование параметрови режимов технологическихопераций производстваглицерина и жирных кислотна автоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями
Н 1.2.06 Регулирование параметрови режимов технологическихопераций производствамыла и синтетическихмоющих средств наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями



81

Н 1.2.07 Регулирование параметровкачества продукции, нормрасхода сырья инормативов выхода готовойпродукции в процессевыполнениятехнологических операцийпроизводства растительныхмасел, жиров ижирозаменителей наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями
Н 1.2.08 Упаковка готовойпродукции (растительныхмасел, жиров ижирозаменителей) в тару наспециальномтехнологическомоборудовании
Н 1.2.09 Маркировка готовойпродукции (растительныхмасел, жиров ижирозаменителей) наспециальномтехнологическомоборудовании
Н 1.2.10 Проведение техническихнаблюдений за ходомтехнологического процессапроизводства растительныхмасел, жиров ижирозаменителей свнесением полученныхрезультатов в журналыведения технологическихпроцессов производства
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У 1.2.01 Умения:Подготавливать сырье ирасходные материалы кпроцессу производстварастительных масел, жирови жирозаменителей всоответствии стехнологическимиинструкциями

У 1.2.02 Оценивать качество сырьяи полуфабрикатов поорганолептическимпоказателям привыполнениитехнологических операцийпроизводства растительныхмасел, жиров ижирозаменителей
У 1.2.03 Рассчитывать необходимыйобъем сырья и расходныхматериалов в процессевыполнениятехнологических операцийпроизводства растительныхмасел, жиров ижирозаменителей всоответствии стехнологическимиинструкциями
У 1.2.04 Эксплуатироватьоборудование дляпроизводства растительныхмасел наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями, включаяоборудование длямеханической обработки
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сырья и полуфабрикатов,маслосемян, влаготепловойобработки мятки и жмыха,отжима масла, рафинации идезодорации масла
У 1.2.05 Эксплуатироватьоборудование дляпроизводствамодифицированных жиров,маргариновой и майонезнойпродукции наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями, включаяоборудование длятемперирования жировойосновы, полученияэмульсии и маргарина,приготовления кулинарных,кондитерских,хлебопекарных жиров изаменителей жира
У 1.2.06 Эксплуатироватьоборудование дляпроизводства глицерина ижирных кислот наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями
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У 1.2.07 Эксплуатироватьоборудование дляпроизводства мыла исинтетических моющихсредств наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями
У 1.2.08 Эксплуатироватьоборудование для упаковкиготовой продукции(растительных масел,жиров и жирозаменителей)в тару на специальномтехнологическомоборудовании
У 1.2.09 Эксплуатироватьоборудование длямаркировки готовойпродукции (растительныхмасел, жиров ижирозаменителей) наспециальномтехнологическомоборудовании

У 1.2.10 Поддерживатьустановленные технологиейрежимы и режимныепараметры оборудованиядля производстварастительных масел, жирови жирозаменителей наавтоматизированныхтехнологических линиях
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У 1.2.11 Устранять причины,вызывающие ухудшениекачества продукции иснижениепроизводительноститехнологическогооборудования производстварастительных масел, жирови жирозаменителей
У 1.2.12 Поддерживатьустановленные технологиейнормативы выхода исортности растительныхмасел, жиров ижирозаменителей всоответствии стехнологическимиинструкциями
У 1.2.13 Настраиватьавтоматизированнуюпрограммутехнологического процессапроизводства растительныхмасел, жиров ижирозаменителей
У 1.2.14 Пользоватьсяпрофессиональнымикомпьютерами ипрограммнымобеспечением приобработке данныхконтрольно-измерительныхприборов производстварастительных масел, жирови жирозаменителей всоответствии стехнологическимиинструкциями
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У 1.2.15 Использоватьспециализированноепрограммное обеспечение впроцессе выполнениятехнологических операцийпроизводства растительныхмасел, жиров ижирозаменителей всоответствии стехнологическимиинструкциями
У 1.2.16 Использоватьинформационные ителекоммуникационныетехнологии сбора,размещения, хранения,накопления,преобразования и передачиданных в профессионально-ориентированныхинформационных системахпроизводства продуктовпитания наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 1.2.17 Применять средстваиндивидуальной защиты впроцессе выполнениятехнологических операцийпроизводства растительныхмасел, жиров ижирозаменителей всоответствии стехнологическимиинструкциями
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У 1.2.18 Вести производственныйдокументооборот потехнологическому процессупроизводства растительныхмасел, жиров ижирозаменителей, в томчисле в электронном виде
З 1.2.01 Знания: Порядок приемки,хранения и подготовки киспользованию сырья,полуфабрикатов,расходного материала,используемых припроизводстве растительныхмасел, жиров ижирозаменителей наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 1.2.02 Показатели качества сырья,полуфабрикатов,расходного материала иготовой продукции припроизводстве растительныхмасел, жиров ижирозаменителей наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 1.2.03 Нормативы расходов сырья,полуфабрикатов,расходного материала,выхода готовой продукциипри производстверастительных масел, жирови жирозаменителей наавтоматизированныхтехнологических линиях
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З 1.2.04 Порядок и периодичностьпроизводственногоконтроля качества сырья,полуфабрикатов,расходного материала,используемых припроизводстве растительныхмасел, жиров ижирозаменителей наавтоматизированныхтехнологических линиях,готовой продукции
З 1.2.05 Методы контроля качествапродукции, причины бракапродукции и меры по ихустранению на каждойстадии технологическогопроцесса производстварастительных масел, жирови жирозаменителей
З 1.2.06 Правила маркировкиготовой продукции припроизводстве растительныхмасел, жиров ижирозаменителей
З 1.2.07 Основы технологиипроизводства растительныхмасел, жиров ижирозаменителей наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 1.2.08 Основные технологическиеоперации и режимы работытехнологическогооборудования попроизводству растительныхмасел, жиров ижирозаменителей наавтоматизированныхтехнологических линиях
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З 1.2.09 Назначения, принципыдействия и устройствооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству растительныхмасел, жиров ижирозаменителей
З 1.2.10 Правила эксплуатациитехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству растительныхмасел, жиров ижирозаменителей
З 1.2.11 Порядок регулированияпараметров работытехнологическогооборудования и средствавтоматики производстварастительных масел, жирови жирозаменителей
З 1.2.12 Специализированноепрограммное обеспечение исредства автоматизациипроизводства растительныхмасел, жиров ижирозаменителей
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З 1.2.13 Состав, функции ивозможностииспользованияинформационных ителекоммуникационныхтехнологий дляавтоматизированнойобработки информации сиспользованиемперсональных электронно-вычислительных машин ивычислительных систем,применяемых вавтоматизированныхтехнологических линияххранения и переработкизерна и семян
З 1.2.14 Методы и средства сбора,обработки, хранения,передачи и накопленияинформации сиспользованием базовыхсистемных программныхпродуктов и пакетовприкладных программ впроцессе хранения ипереработки зерна и семянна автоматизированныхтехнологических линиях
З 1.2.15 Документооборот, правилаоформления ипериодичность заполнениядокументации припроизводстве растительныхмасел, жиров ижирозаменителей наавтоматизированныхтехнологических линиях, втом числе в электронномвиде
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З 1.2.16 Требования охраны труда,санитарной и пожарнойбезопасности притехническом обслуживаниии эксплуатациитехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
ВД 2 Организационно-технологическоеобеспечениепроизводства храненияи переработки зерна исемян наавтоматизированныхтехнологическихлиниях (по выбору)

ПК 2.1. Осуществлятьорганизационное обеспечениепроизводства продуктовпитания из растительного сырьяна автоматизированныхтехнологических линиях.

Н 2.1.01 Навыки/ПрактическийопытРасчет сменныхпоказателей производствапродуктов питания израстительного сырья наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии срезультатами анализасостояния рынка продукциии услуг в областипроизводства продуктовпитания из растительногосырья
Н 2.1.02 Разработкапроизводственных заданийдля операторов иаппаратчиковтехнологических процессовпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии со сменнымипоказателями
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Н 2.1.03 Инструктированиеоператоров и аппаратчиковпо выполнениюпроизводственных заданийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
Н 2.1.04 Организация выполнениятехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями
Н 2.1.05 Организация работ поустранениюнеисправностей в работетехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики, выявленных входе контроля качестватехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях, всоответствии сэксплуатационнойдокументацией
Н 2.1.06 Организация работ поэксплуатации иобслуживаниютехнологическогооборудования, систем
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безопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии сэксплуатационнойдокументацией
Н 2.1.07 Организация работ попроведению лабораторныхисследований качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания наавтоматизированныхтехнологических линиях
Н 2.1.08 Ведение учетно-отчетнойдокументации производствапродуктов питания израстительного сырья наавтоматизированныхтехнологических линиях, втом числе в электронномвиде
У 2.1.01 Умения:Анализировать состояниерынка продукции и услуг вобласти производствапродуктов питания израстительного сырья
У 2.1.02 Рассчитывать плановыепоказатели выполнениятехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированных
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линиях

У 2.1.03 Определять потребность всредствах производства ирабочей силе длявыполнения общего объемаработ по каждойтехнологической операциина основе технологическихкарт производствапродуктов питания израстительного сырья наавтоматизированныхлиниях
У 2.1.04 Рассчитыватьэкологический риск иоценивать ущерб,причиняемый окружающейсреде при выполненииработ и оказании услуг вобласти производствапродуктов питания израстительного сырья
У 2.1.05 Инструктироватьоператоров и аппаратчиковпо выполнениюпроизводственных заданийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 2.1.06 Контролироватьвыполнениепроизводственных заданийна всех стадияхтехнологического процессапроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
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У 2.1.07 Организовывать работу попроведению лабораторныхисследований качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 2.1.08 Использоватьинформационные ителекоммуникационныетехнологии сбора,размещения, хранения,накопления,преобразования и передачиданных в профессионально-ориентированныхинформационных системахпроизводства продуктовпитания наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 2.1.09 Пользоваться методамиконтроля качествавыполнениятехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 2.1.10 Осуществлять мероприятияпо мотивации истимулированию персоналапроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 2.1.01 Знания:Технологии менеджмента и
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маркетинговыхисследований рынкапродукции и услуг вобласти производствапродуктов питания израстительного сырья
З 2.1.02 Технологии бизнес-планированияпроизводственной,финансовой иинвестиционнойдеятельности производствапродуктов питания израстительного сырья
З 2.1.03 Методы расчетаэкономическойэффективности разработкии внедрения новойпродукции израстительного сырья
З 2.1.04 Технологии производства иорганизациипроизводственных итехнологических процессовпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 2.1.05 Сменные показателипроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 2.1.06 Требования к качествувыполнениятехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхлиниях в соответствии с
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технологическимиинструкциями
З 2.1.07 Методы технохимическогои лабораторного контролякачества сырья,полуфабрикатов ипродуктов питания израстительного сырья
З 2.1.08 Методы планирования,контроля и оценки качествавыполнениятехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхлиниях в соответствии стехнологическимиинструкциями
З 2.1.09 Факторы, влияющие накачество выполнениятехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхлиниях в соответствии стехнологическимиинструкциями
З 2.1.10 Основные методы иприемы обеспеченияинформационнойбезопасности в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 2.1.11 Виды, формы и методымотивации, включаяматериальное инематериальноестимулирование, персонала
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производства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 2.1.12 Правила первичногодокументооборота, учета иотчетности припроизводстве продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 2.1.13 Состав, функции ивозможностииспользованияинформационных ителекоммуникационныхтехнологий дляавтоматизированнойобработки информации сиспользованиемперсональных электронно-вычислительных машин ивычислительных систем,применяемых вавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья
З 2.1.14 Методы и средства сбора,обработки, хранения,передачи и накопленияинформации сиспользованием базовыхсистемных программныхпродуктов и пакетовприкладных программ впроцессе производствапродуктов питания израстительного сырья наавтоматизированных
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технологических линиях

З 2.1.15 Требования охраны труда,санитарной и пожарнойбезопасности притехническом обслуживаниии эксплуатациитехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья
ПК 2.2. Осуществлятьтехнологическое обеспечениепроцессов хранения ипереработки зерна и семян.

Н 2.2.01 Навыки/практическийопытприема и отпусказерна;
Н 2.2.02 хранения зерна ссоблюдением требуемыхрежимов;
Н 2.2.03 эксплуатации иобслуживаниятехнологическогооборудования иконтрольно-измерительныхприборов
У 2.2.01 Умения: определятькачество поступающегозерна стандартнымиметодами;
У 2.2.02 размещать зерно нахранение с учетомпоказателей качества;
У 2.2.03 пользоваться контрольно-измерительнойаппаратурой;
У 2.2.04 составлять маршрутыперемещения зерна;
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У 2.2.05 производить запускмаршрутов движения зернав автоматическом и ручномрежиме;
У 2.2.06 устанавливать икорректировать параметрысушки, активноговентилирования;
У 2.2.07 устанавливатьтехнологические режимыработы оборудования дляочистки, сушки и активноговентилирования зерна;
У 2.2.08 контролироватьтемпературу зерна всилосах, складах;
У 2.2.09 принимать неотложныемеры по обеспечениюсохранности зерна;
У 2.2.10 производить учет зерна присушке и устанавливатьдефекты зерна прихранении и сушке;
У 2.2.11 решать производственныеситуации;
У 2.2.12 оформлятьсоответствующуюдокументацию;
У 2.2.13 использовать ресурсо- иэнергосберегающиетехнологии;
У 2.2.14 диагностировать состояниетехнологическогооборудования;
У 2.2.15 определять эффективностьего работы;
З 2.2.01 Знания:общую характеристикузерновой массы,требования к качеству зерна



101

и методы оценкикачества, стандарты икондиции на зерно;
З 2.2.02 условия безопасногохранения зерна;
З 2.2.03 процессы, протекающиепри хранении зерна;

сроки хранения,оптимальные режимысушки,активного вентилирования;
З 2.2.04 конструктивныеособенности, принцип ирациональныетехнологические режимыработы,правила эксплуатации ибезопасные методыобслуживаниятранспортного,технологического,аспирационногооборудования,оборудования дляведения погрузочно-разгрузочных работ сзерном,зерносушильногооборудования иоборудованиядля активноговентилирования зерна;
З 2.2.05 приемы работы сконтрольно-измерительнойаппаратурой, пультомуправления

ВД 2 Организационно-технологическоеобеспечениепроизводства хлеба,хлебобулочных,макаронных и

ПК 2.1. Осуществлятьорганизационное обеспечениепроизводства продуктовпитания из растительного сырьяна автоматизированныхтехнологических линиях.

Н 2.1.01 Навыки/ПрактическийопытРасчет сменныхпоказателей производствапродуктов питания израстительного сырья наавтоматизированных
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кондитерских изделийнаавтоматизированныхтехнологическихлиниях (по выбору)

технологических линиях всоответствии срезультатами анализасостояния рынка продукциии услуг в областипроизводства продуктовпитания из растительногосырья
Н 2.1.02 Разработкапроизводственных заданийдля операторов иаппаратчиковтехнологических процессовпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии со сменнымипоказателями
Н 2.1.03 Инструктированиеоператоров и аппаратчиковпо выполнениюпроизводственных заданийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
Н 2.1.04 Организация выполнениятехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями
Н 2.1.05 Организация работ поустранениюнеисправностей в работетехнологического
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оборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики, выявленных входе контроля качестватехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях, всоответствии сэксплуатационнойдокументацией
Н 2.1.06 Организация работ поэксплуатации иобслуживаниютехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии сэксплуатационнойдокументацией
Н 2.1.07 Организация работ попроведению лабораторныхисследований качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания наавтоматизированныхтехнологических линиях
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Н 2.1.08 Ведение учетно-отчетнойдокументации производствапродуктов питания израстительного сырья наавтоматизированныхтехнологических линиях, втом числе в электронномвиде
У 2.1.01 Умения:Анализировать состояниерынка продукции и услуг вобласти производствапродуктов питания израстительного сырья
У 2.1.02 Рассчитывать плановыепоказатели выполнениятехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхлиниях
У 2.1.03 Определять потребность всредствах производства ирабочей силе длявыполнения общего объемаработ по каждойтехнологической операциина основе технологическихкарт производствапродуктов питания израстительного сырья наавтоматизированныхлиниях
У 2.1.04 Рассчитыватьэкологический риск иоценивать ущерб,причиняемый окружающейсреде при выполненииработ и оказании услуг вобласти производствапродуктов питания израстительного сырья
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У 2.1.05 Инструктироватьоператоров и аппаратчиковпо выполнениюпроизводственных заданийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 2.1.06 Контролироватьвыполнениепроизводственных заданийна всех стадияхтехнологического процессапроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 2.1.07 Организовывать работу попроведению лабораторныхисследований качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 2.1.08 Использоватьинформационные ителекоммуникационныетехнологии сбора,размещения, хранения,накопления,преобразования и передачиданных в профессионально-ориентированныхинформационных системахпроизводства продуктовпитания наавтоматизированныхтехнологических линиях
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У 2.1.09 Пользоваться методамиконтроля качествавыполнениятехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 2.1.10 Осуществлять мероприятияпо мотивации истимулированию персоналапроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 2.1.01 Знания:Технологии менеджмента имаркетинговыхисследований рынкапродукции и услуг вобласти производствапродуктов питания израстительного сырья
З 2.1.02 Технологии бизнес-планированияпроизводственной,финансовой иинвестиционнойдеятельности производствапродуктов питания израстительного сырья
З 2.1.03 Методы расчетаэкономическойэффективности разработкии внедрения новойпродукции израстительного сырья
З 2.1.04 Технологии производства иорганизациипроизводственных итехнологических процессов
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производства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 2.1.05 Сменные показателипроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 2.1.06 Требования к качествувыполнениятехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхлиниях в соответствии стехнологическимиинструкциями
З 2.1.07 Методы технохимическогои лабораторного контролякачества сырья,полуфабрикатов ипродуктов питания израстительного сырья
З 2.1.08 Методы планирования,контроля и оценки качествавыполнениятехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхлиниях в соответствии стехнологическимиинструкциями
З 2.1.09 Факторы, влияющие накачество выполнениятехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительного
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сырья наавтоматизированныхлиниях в соответствии стехнологическимиинструкциями
З 2.1.10 Основные методы иприемы обеспеченияинформационнойбезопасности в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 2.1.11 Виды, формы и методымотивации, включаяматериальное инематериальноестимулирование, персоналапроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 2.1.12 Правила первичногодокументооборота, учета иотчетности припроизводстве продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 2.1.13 Состав, функции ивозможностииспользованияинформационных ителекоммуникационныхтехнологий дляавтоматизированнойобработки информации сиспользованиемперсональных электронно-вычислительных машин и
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вычислительных систем,применяемых вавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья
З 2.1.14 Методы и средства сбора,обработки, хранения,передачи и накопленияинформации сиспользованием базовыхсистемных программныхпродуктов и пакетовприкладных программ впроцессе производствапродуктов питания израстительного сырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 2.1.15 Требования охраны труда,санитарной и пожарнойбезопасности притехническом обслуживаниии эксплуатациитехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья

ПК 2.2. Осуществлятьтехнологическое обеспечениепроизводства хлеба,хлебобулочных, макаронных икондитерских изделий.

Н 2.2.01 Навыки/Практическийопыт контроля качествасырья иготовой продукции;
Н 2.2.02 ведения процессаизготовленияхлеба и хлебобулочных
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изделий;

Н 2.2.03 эксплуатации иобслуживаниятехнологическогооборудованиядля производства хлеба ихлебобулочных изделий
У 2.2.01 Умения: определятькачество сырья и готовойпродукцииорганолептически иаппаратно;
У 2.2.02 по результатам контролядавать рекомендации дляоптимизациитехнологического процесса;
У 2.2.03 вести соответствующуюпроизводственную итехнологическуюдокументацию;
У 2.2.04 рассчитыватьпроизводственныерецептуры;
У 2.2.05 определять расход сырья;
У 2.2.06 рассчитывать потери изатраты сырья,полуфабрикатов наотдельных участкахтехнологического процесса;
У 2.2.07 рассчитыватьпроизводительность печейразличных конструкций дляразличных видов изделий;
У 2.2.08 рассчитывать массутестовой заготовки, упек иусушку, выход готовыхизделий;
У 2.2.09 подбирать операции ирежимы разделки ивыпечки для различных
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групп изделий;

У 2.2.10 эксплуатировать основныевиды оборудования припроизводстве хлеба ихлебобулочных изделий;
У 2.2.11 проектировать и подбиратьоборудование дляавтоматизированных икомплексно-механизированных линийдля производства хлеба ихлебобулочных изделий;
У 2.2.12 соблюдать правила и нормыохраны труда,противопожарнойбезопасности,промышленной санитарии;
З 2.2.01 Знание:требования стандартов ккачеству сырья и готовойпродукции;органолептические ифизико-химическиепоказателикачества сырья и готовойпродукции;
З 2.2.02 основные методыорганолептических ифизико-химическихиспытаний;
З 2.2.03 ассортимент, рецептуру испособы приготовленияхлеба ихлебобулочных изделий;
З 2.2.04 сущность процессовброженияполуфабрикатовхлебопекарногопроизводства;
З 2.2.05 способы регулированияскоростиброжения полуфабрикатов;
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методы расчетапроизводственныхрецептур,расхода сырья, затрат ипотерьсырья и полуфабрикатов наотдельных участкахтехнологического процесса;
З 2.2.06 правила эксплуатацииосновныхвидов оборудования припроизводстве хлеба ихлебобулочных изделий;
З 2.2.07 понятие«унифицированныерецептуры»;
З 2.2.08 назначение, сущность ирежимы операций разделки;
З 2.2.09 требования к соблюдениюмассы штучных изделий;
З 2.2.10 сущность процессов,происходящих в тесте ихлебе при выпечке;
З 2.2.11 режимы выпечки взависимости отвырабатываемогоассортимента;
З 2.2.12 виды технологическихпотерь и затрат напроизводстве;
З 2.2.13 нормы расхода сырья ивыхода готовых изделий,пути их снижения;
З 2.2.14 причины и технологическоезначение упека и усушкихлеба, меры по ихснижению; понятие «выходхлеба»;
З 2.2.15 способы укладки, условия исроки хранения хлеба,хлебобулочных, сдобныхизделий; способы
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сохранения свежести хлебаи хлебобулочных изделий;
З 2.2.16 виды, назначение ипринцип действияосновноготехнологического,вспомогательного итранспортногооборудованияхлебопекарногопроизводства;
З 2.2.17 правила безопаснойэксплуатацииоборудования;
З 2.2.18 правила и нормы охранытруда, противопожарнойбезопасности,промышленной санитарии вхлебопекарномпроизводстве

ВД 2 Организационно-технологическоеобеспечениепроизводстваконсервов ипищеконцентратов наавтоматизированныхтехнологическихлиниях (по выбору)

ПК 2.1. Осуществлятьорганизационное обеспечениепроизводства продуктовпитания из растительного сырьяна автоматизированныхтехнологических линиях.

Н 2.1.01 Навыки/ПрактическийопытРасчет сменныхпоказателей производствапродуктов питания израстительного сырья наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии срезультатами анализасостояния рынка продукциии услуг в областипроизводства продуктовпитания из растительногосырья
Н 2.1.02 Разработкапроизводственных заданийдля операторов иаппаратчиковтехнологических процессовпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированных
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технологических линиях всоответствии со сменнымипоказателями
Н 2.1.03 Инструктированиеоператоров и аппаратчиковпо выполнениюпроизводственных заданийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
Н 2.1.04 Организация выполнениятехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями
Н 2.1.05 Организация работ поустранениюнеисправностей в работетехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики, выявленных входе контроля качестватехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях, всоответствии сэксплуатационнойдокументацией
Н 2.1.06 Организация работ поэксплуатации и
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обслуживаниютехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии сэксплуатационнойдокументацией
Н 2.1.07 Организация работ попроведению лабораторныхисследований качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания наавтоматизированныхтехнологических линиях
Н 2.1.08 Ведение учетно-отчетнойдокументации производствапродуктов питания израстительного сырья наавтоматизированныхтехнологических линиях, втом числе в электронномвиде
У 2.1.01 Умения:Анализировать состояниерынка продукции и услуг вобласти производствапродуктов питания израстительного сырья
У 2.1.02 Рассчитывать плановыепоказатели выполнениятехнологических операцийпроизводства продуктов
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питания из растительногосырья наавтоматизированныхлиниях
У 2.1.03 Определять потребность всредствах производства ирабочей силе длявыполнения общего объемаработ по каждойтехнологической операциина основе технологическихкарт производствапродуктов питания израстительного сырья наавтоматизированныхлиниях
У 2.1.04 Рассчитыватьэкологический риск иоценивать ущерб,причиняемый окружающейсреде при выполненииработ и оказании услуг вобласти производствапродуктов питания израстительного сырья
У 2.1.05 Инструктироватьоператоров и аппаратчиковпо выполнениюпроизводственных заданийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 2.1.06 Контролироватьвыполнениепроизводственных заданийна всех стадияхтехнологического процессапроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированных
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технологических линиях

У 2.1.07 Организовывать работу попроведению лабораторныхисследований качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 2.1.08 Использоватьинформационные ителекоммуникационныетехнологии сбора,размещения, хранения,накопления,преобразования и передачиданных в профессионально-ориентированныхинформационных системахпроизводства продуктовпитания наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 2.1.09 Пользоваться методамиконтроля качествавыполнениятехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 2.1.10 Осуществлять мероприятияпо мотивации истимулированию персоналапроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
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З 2.1.01 Знания:Технологии менеджмента имаркетинговыхисследований рынкапродукции и услуг вобласти производствапродуктов питания израстительного сырья
З 2.1.02 Технологии бизнес-планированияпроизводственной,финансовой иинвестиционнойдеятельности производствапродуктов питания израстительного сырья
З 2.1.03 Методы расчетаэкономическойэффективности разработкии внедрения новойпродукции израстительного сырья
З 2.1.04 Технологии производства иорганизациипроизводственных итехнологических процессовпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 2.1.05 Сменные показателипроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 2.1.06 Требования к качествувыполнениятехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья на
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автоматизированныхлиниях в соответствии стехнологическимиинструкциями
З 2.1.07 Методы технохимическогои лабораторного контролякачества сырья,полуфабрикатов ипродуктов питания израстительного сырья
З 2.1.08 Методы планирования,контроля и оценки качествавыполнениятехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхлиниях в соответствии стехнологическимиинструкциями
З 2.1.09 Факторы, влияющие накачество выполнениятехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхлиниях в соответствии стехнологическимиинструкциями
З 2.1.10 Основные методы иприемы обеспеченияинформационнойбезопасности в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 2.1.11 Виды, формы и методымотивации, включаяматериальное и
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нематериальноестимулирование, персоналапроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 2.1.12 Правила первичногодокументооборота, учета иотчетности припроизводстве продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 2.1.13 Состав, функции ивозможностииспользованияинформационных ителекоммуникационныхтехнологий дляавтоматизированнойобработки информации сиспользованиемперсональных электронно-вычислительных машин ивычислительных систем,применяемых вавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья
З 2.1.14 Методы и средства сбора,обработки, хранения,передачи и накопленияинформации сиспользованием базовыхсистемных программныхпродуктов и пакетовприкладных программ впроцессе производствапродуктов питания из
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растительного сырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 2.1.15 Требования охраны труда,санитарной и пожарнойбезопасности притехническом обслуживаниии эксплуатациитехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья

ПК 2.2. Осуществлятьтехнологическое обеспечениепроизводства консервов ипищеконцентратов

Н 2.2.01 Навыки/ Практическийопыт:ведения технологическогопроцесса производстваконсервов ипищеконцентратов;
Н 2.2.02 технического обслуживанияоборудования;
У 2.2.01 Умения:принимать сырье поколичеству и качеству;
У 2.2.02 определять режимы иусловия хранения сырья;
У 2.2.03 устанавливать и соблюдатьрежимы проведениятехнологических операцийи процессов производстваконсервов;
У 2.2.04 устанавливать и соблюдатьрежимы проведениятехнологических операцийи процессов производствапищеконцентратов;
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У 2.2.05 определять объекты (точки)контроля;
У 2.2.06 контролировать показателикачества полуфабрикатов иготовой продукции;
У 2.2.07 выявлять брак; определятьи устранять причины еговозникновения;
У 2.2.08 осуществлять санитарныйконтроль тары, воды,воздуха, производственногооборудования и другихобъектов;
У 2.2.09 определять и соблюдатьусловия и режим храненияготовой консервнойпродукции;
У 2.2.10 определять и соблюдатьусловия и режим храненияготовыхпищеконцентратов;
У 2.2.11 выполнять конструктивныеи технологические расчеты;
У 2.2.12 соблюдать правила техникибезопасности приэксплуатацииоборудования;
У 2.2.13 выявлять и устранятьнеисправностиоборудования;
З 2.2.01 Знания: способы доставкии хранения сырья;
З 2.2.02 критерии выбора способадоставки;
З 2.2.03 правила приемки сырья;

З 2.2.04 требования к качествусырья;
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З 2.2.05 способы и условияхранения сырья;
З 2.2.06 ассортимент продукцииконсервов;
З 2.2.07 требования к качествуготовой консервнойпродукции;
З 2.2.08 требования к качествуготовой продукциипищеконцентратов;
З 2.2.09 методы определенияпоказателей качестваконсервов;
З 2.2.10 виды брака готовойпродукции;
З 2.2.11 меры по предотвращениюбрака;
З 2.2.12 рецептуры консервнойпродукции;
З 2.2.13 методику выполнениятехнологических расчетов;
З 2.2.14 требования к проведениютехнологических операцийи процессов производстваконсервов ипищеконцентратов;
З 2.2.15 назначение, устройство ипринцип действиятехнологическогооборудования иконтрольно-измерительныхприборов;
З 2.2.16 методику расчетов нагрузкина оборудование;
З 2.2.17 правила установки, наладкии техническогообслуживания, режимыработы технологическогооборудования по
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производству консервов,пищеконцентратов;
З 2.2.18 виды и причинынеисправностейтехнологическогооборудования;
З 2.2.19 способы фасовки изатаривания готовойпродукции;
З 2.2.20 санитарные нормы итребования к воде, воздуху,таре, производственномуоборудованию и другимобъектам контроля;
З 2.2.21 учет консервнойпродукции;
З 2.2.22 условия храненияконсервов, требования кскладам для храненияконсервов ипищеконцентратов

ВД 2 Организационно-технологическоеобеспечениепроизводстварастительных масел,жиров ижирозаменителей наавтоматизированныхтехнологическихлиниях (по выбору)

ПК 2.1. Осуществлятьорганизационное обеспечениепроизводства продуктовпитания из растительного сырьяна автоматизированныхтехнологических линиях.

Н 2.1.01 Навыки/ПрактическийопытРасчет сменныхпоказателей производствапродуктов питания израстительного сырья наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии срезультатами анализасостояния рынка продукциии услуг в областипроизводства продуктовпитания из растительногосырья
Н 2.1.02 Разработкапроизводственных заданийдля операторов иаппаратчиковтехнологических процессовпроизводства продуктовпитания из растительного
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сырья наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии со сменнымипоказателями
Н 2.1.03 Инструктированиеоператоров и аппаратчиковпо выполнениюпроизводственных заданийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
Н 2.1.04 Организация выполнениятехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями
Н 2.1.05 Организация работ поустранениюнеисправностей в работетехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики, выявленных входе контроля качестватехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях, всоответствии сэксплуатационнойдокументацией
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Н 2.1.06 Организация работ поэксплуатации иобслуживаниютехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии сэксплуатационнойдокументацией
Н 2.1.07 Организация работ попроведению лабораторныхисследований качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания наавтоматизированныхтехнологических линиях
Н 2.1.08 Ведение учетно-отчетнойдокументации производствапродуктов питания израстительного сырья наавтоматизированныхтехнологических линиях, втом числе в электронномвиде
У 2.1.01 Умения:Анализировать состояниерынка продукции и услуг вобласти производствапродуктов питания израстительного сырья
У 2.1.02 Рассчитывать плановыепоказатели выполнения
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технологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхлиниях
У 2.1.03 Определять потребность всредствах производства ирабочей силе длявыполнения общего объемаработ по каждойтехнологической операциина основе технологическихкарт производствапродуктов питания израстительного сырья наавтоматизированныхлиниях
У 2.1.04 Рассчитыватьэкологический риск иоценивать ущерб,причиняемый окружающейсреде при выполненииработ и оказании услуг вобласти производствапродуктов питания израстительного сырья
У 2.1.05 Инструктироватьоператоров и аппаратчиковпо выполнениюпроизводственных заданийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 2.1.06 Контролироватьвыполнениепроизводственных заданийна всех стадияхтехнологического процессапроизводства продуктовпитания из растительного
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сырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 2.1.07 Организовывать работу попроведению лабораторныхисследований качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 2.1.08 Использоватьинформационные ителекоммуникационныетехнологии сбора,размещения, хранения,накопления,преобразования и передачиданных в профессионально-ориентированныхинформационных системахпроизводства продуктовпитания наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 2.1.09 Пользоваться методамиконтроля качествавыполнениятехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
У 2.1.10 Осуществлять мероприятияпо мотивации истимулированию персоналапроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированных
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технологических линиях

З 2.1.01 Знания:Технологии менеджмента имаркетинговыхисследований рынкапродукции и услуг вобласти производствапродуктов питания израстительного сырья
З 2.1.02 Технологии бизнес-планированияпроизводственной,финансовой иинвестиционнойдеятельности производствапродуктов питания израстительного сырья
З 2.1.03 Методы расчетаэкономическойэффективности разработкии внедрения новойпродукции израстительного сырья
З 2.1.04 Технологии производства иорганизациипроизводственных итехнологических процессовпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 2.1.05 Сменные показателипроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 2.1.06 Требования к качествувыполнениятехнологических операцийпроизводства продуктов
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питания из растительногосырья наавтоматизированныхлиниях в соответствии стехнологическимиинструкциями
З 2.1.07 Методы технохимическогои лабораторного контролякачества сырья,полуфабрикатов ипродуктов питания израстительного сырья
З 2.1.08 Методы планирования,контроля и оценки качествавыполнениятехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхлиниях в соответствии стехнологическимиинструкциями
З 2.1.09 Факторы, влияющие накачество выполнениятехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхлиниях в соответствии стехнологическимиинструкциями
З 2.1.10 Основные методы иприемы обеспеченияинформационнойбезопасности в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
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З 2.1.11 Виды, формы и методымотивации, включаяматериальное инематериальноестимулирование, персоналапроизводства продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 2.1.12 Правила первичногодокументооборота, учета иотчетности припроизводстве продуктовпитания из растительногосырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 2.1.13 Состав, функции ивозможностииспользованияинформационных ителекоммуникационныхтехнологий дляавтоматизированнойобработки информации сиспользованиемперсональных электронно-вычислительных машин ивычислительных систем,применяемых вавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства продуктовпитания из растительногосырья
З 2.1.14 Методы и средства сбора,обработки, хранения,передачи и накопленияинформации сиспользованием базовыхсистемных программныхпродуктов и пакетов
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прикладных программ впроцессе производствапродуктов питания израстительного сырья наавтоматизированныхтехнологических линиях
З 2.1.15 Требования охраны труда,санитарной и пожарнойбезопасности притехническом обслуживаниии эксплуатациитехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья

ПК 2.2. Осуществлятьтехнологическое обеспечениепроизводства растительныхмасел, жиров ижирозаменителей.

Н 2.2.01 Навыки/Практическийопыт: планирования ианализа производственныхпоказателей организации;
Н 2.2.02 участия в управлениитрудовым коллективом;
Н 2.2.03 ведения документацииустановленного образца;
У 2.2.01 Умения:анализировать состояниерынка продукции и услуг вобласти производстварастительных масел, жиров,жирозаменителей исопутствующей продукции;
У 2.2.02 планировать работуструктурногоподразделения организацииотрасли и организации вцелом;
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У 2.2.03 рассчитывать по принятойметодике основныепроизводственныепоказатели;
У 2.2.04 рассчитыватьэкологический риск иоценивать ущерб,причиняемый окружающейсреде при выполненииработ и оказании услуг вобласти профессиональнойдеятельности;
У 2.2.05 инструктировать иконтролироватьисполнителей на всехстадиях работ;
У 2.2.06 разрабатывать иосуществлять мероприятияпо мотивации истимулированиюперсонала;
У 2.2.07 оценивать качествовыполняемых работ;
З 2.2.01 Знания:характеристику рынкапродукции и услуг вобласти производстварастительных масел, жиров,жирозаменителей исопутствующей продукции;
З 2.2.02 организациюпроизводственных итехнологическихпроцессов;
З 2.2.03 структуру организации ируководимогоподразделения;
З 2.2.04 характер взаимодействия сдругими подразделениями;
З 2.2.05 функциональныеобязанности работников ируководителей;
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З 2.2.06 основные перспективыразвития малого бизнеса вотрасли;
З 2.2.07 особенности структуры ифункционированиянебольшихпроизводственныхорганизаций;
З 2.2.08 производственныепоказатели производстварастительных масел, жиров,жирозаменителей исопутствующей продукции;
З 2.2.09 методы планирования,контроля и оценки работисполнителей;
З 2.2.10 виды, формы и методымотивации персонала, в томчисле материальное инематериальноестимулированиеработников;
З 2.2.11 методы оцениваниякачества выполняемыхработ;
З 2.2.12 правила первичногодокументооборота, учета иотчетности

ВД 3 Лабораторныйконтроль качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов иготовой продукции впроцессе производствапродуктов питания израстительного сырья

ПК 3.1. Проводитьорганизационно-техническиемероприятия для обеспечениялабораторного контролякачества и безопасности сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительного сырья.

Н.3.1.01 Навыки/практическийопытПодготовка рабочего места,средств измерения,приборов, лабораторногооборудования, химическойпосуды и инструментов,необходимых дляисследования составасырья, полуфабрикатов ипродуктов питания, всоответствии сиспользуемыми методамианализа качества,требованиями нормативно-
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технической документации,требованиями охраны трудаи экологическойбезопасности в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
Н 3.1.02 Подготовка расходныхматериалов, в том числежидких, твердых,газообразных проб,растворов заданнойконцентрации, реактивов ипитательных сред дляпроведения контролянеобходимых параметровсырья, полуфабрикатов ипродуктов питания всоответствии состандартными(аттестованными)методиками, требованияминормативно-техническойдокументации,требованиями охраны трудаи экологическойбезопасности в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
Н 3.1.03 Техническое обслуживаниеиспытательногооборудования длялабораторногоисследования составасырья, полуфабрикатов ипродуктов питания всоответствии с планами-графиками и регламентами,установленнымиэксплуатационнойдокументацией, в процессе
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производства продуктовпитания из растительногосырья
Н 3.1.04 Осуществлениебезопасного хранения,применения итранспортировкиреактивов, материалов,ядовитых и огнеопасныхвеществ в соответствии стребованиями нормативно-технической документации,охраны труда иэкологическойбезопасности в процесселабораторного контролякачества и безопасностисырья, полуфабрикатов иготовой продукции впроцессе производствапродуктов питания израстительного сырья
Н 3.1.05 Проведение учета исвоевременнойинвентаризации по всемоперациям, связанным сприходом, движением ирасходом реактивов,материалов, инструментов,оборудования, средствиндивидуальной защиты, вовремя лабораторногоконтроля качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья, в том числе вэлектронном виде
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У 3.1.01 Умения:Оценивать соответствиесостояния рабочего места всоответствии стребованиями нормативно-технической документациии лабораторным условиям
У 3.1.02 Пользоваться основным ивспомогательнымлабораторнымоборудованием,химической посудой припроведении лабораторногоисследования составасырья, полуфабрикатов ипродуктов питания
У 3.1.03 Осуществлять мытье,сушку и стерилизациюхимической посуды дляпроведения лабораторногоисследования составасырья, полуфабрикатов ипродуктов питания
У 3.1.04 Готовить реактивы ирастворы заданнойконцентрации, питательныесреды заданного состава всоответствии с задачамиисследования составасырья, полуфабрикатов ипродуктов питания
З 3.1.01 Знания: Порядок приемки,хранения и подготовки киспользованию сырья,полуфабрикатов,расходного материала,используемых припроизводстве пищевыхдобавок, ароматизаторов итехнологическихвспомогательных средствна автоматизированныхтехнологических линиях
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З 3.1.02 Показатели качества сырья,полуфабрикатов,расходного материала иготовой продукции припроизводстве пищевыхдобавок, ароматизаторов итехнологическихвспомогательных средствна автоматизированныхтехнологических линиях
З 3.1.03 Нормативы расходов сырья,полуфабрикатов,расходного материала,выхода готовой продукциипри производстве пищевыхдобавок, ароматизаторов итехнологическихвспомогательных средствна автоматизированныхтехнологических линиях
З 3.1.04 Порядок и периодичностьпроизводственногоконтроля качества сырья,полуфабрикатов,расходного материала,используемых припроизводстве пищевыхдобавок, ароматизаторов итехнологическихвспомогательных средствна автоматизированныхтехнологических линиях,готовой продукции
З 3.1.05 Методы контроля качествапродукции, причины бракапродукции и меры по ихустранению на каждойстадии технологическогопроцесса производствапищевых добавок,ароматизаторов итехнологическихвспомогательных средств



139

З 3.1.06 Правила маркировкиготовой продукции припроизводстве пищевыхдобавок, ароматизаторов итехнологическихвспомогательных средств
З 3.1.07 Основы технологиипроизводства пищевыхдобавок, ароматизаторов итехнологическихвспомогательных средствна автоматизированныхтехнологических линиях
З 3.1.08 Основные технологическиеоперации и режимы работытехнологическогооборудования попроизводству пищевыхдобавок, ароматизаторов итехнологическихвспомогательных средствна автоматизированныхтехнологических линиях
З 3.1.09 Назначения, принципыдействия и устройствооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству пищевыхдобавок, ароматизаторов итехнологическихвспомогательных средств
З 3.1.10 Правила эксплуатациитехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики на
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автоматизированныхтехнологических линиях попроизводству пищевыхдобавок, ароматизаторов итехнологическихвспомогательных средств
З 3.1.11 Порядок регулированияпараметров работытехнологическогооборудования и средствавтоматики производствапищевых добавок,ароматизаторов итехнологическихвспомогательных средств
З 3.1.12 Специализированноепрограммное обеспечение исредства автоматизациипроизводства пищевыхдобавок, ароматизаторов итехнологическихвспомогательных средств
З 3.1.13 Состав, функции ивозможностииспользованияинформационных ителекоммуникационныхтехнологий дляавтоматизированнойобработки информации сиспользованиемперсональных электронно-вычислительных машин ивычислительных систем,применяемых вавтоматизированныхтехнологических линияххранения и переработкизерна и семян
З 3.1.14 Методы и средства сбора,обработки, хранения,передачи и накопленияинформации с
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использованием базовыхсистемных программныхпродуктов и пакетовприкладных программ впроцессе хранения ипереработки зерна и семянна автоматизированныхтехнологических линиях
З 3.1.15 Документооборот, правилаоформления ипериодичность заполнениядокументации припроизводстве пищевыхдобавок, ароматизаторов итехнологическихвспомогательных средствна автоматизированныхтехнологических линиях, втом числе в электронномвиде
З 3.1.16 Требования охраны труда,санитарной и пожарнойбезопасности притехническом обслуживаниии эксплуатациитехнологическогооборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики наавтоматизированныхтехнологических линиях попроизводству продуктовпитания из растительногосырья

ПК 3.2. Проводитьлабораторные исследованиякачества и безопасности сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительного сырья.

Н 3.2.01 Навыки/Практическийопыт Отбор проб потехнологическому циклу впищевой организации дляпроведения лабораторныхисследований качества ибезопасности сырья,
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полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
Н 3.2.02 Проведениемикробиологического ихимико-бактериологическогоанализа состава ипараметров сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья в соответствии состандартными(аттестованными)методиками, требованияминормативно-техническойдокументации,требованиями охраны трудаи экологическойбезопасности
Н 3.2.03 Проведение спектральных,полярографических ипробирных анализовсостава и параметровсырья, полуфабрикатов иготовой продукции впроцессе производствапродуктов питания израстительного сырья всоответствии состандартными(аттестованными)методиками, требованияминормативно-техническойдокументации,требованиями охраны трудаи экологическойбезопасности
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Н 3.2.04 Проведение химических иф и з и к о - х и м и ч е с к и ханализов состава ипараметров сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья в соответствии состандартными(аттестованными)методиками, требованияминормативно-техническойдокументации,требованиями охраны трудаи экологическойбезопасности
Н 3.2.05 Проведениеорганолептическихисследований состава ипараметров сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья в соответствии состандартными(аттестованными)методиками, требованияминормативно-техническойдокументации,требованиями охраны трудаи экологическойбезопасности
Н 3.2.06 Проведение расчетов,оценки и регистрациирезультатов исследованийсостава и параметровсырья, полуфабрикатов иготовой продукции впроцессе производствапродуктов питания израстительного сырья по
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регистрационным формам,в соответствии состандартными(аттестованными)методиками, требованияминормативно-техническойдокументации,требованиями охраны трудаи экологическойбезопасности
Н 3.2.07 Документированиерезультатов лабораторныхисследований состава ипараметров сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья путем составленияу ч е т н о - о т ч е т н о йдокументации, оформлениялабораторных журналов ипротоколов для проведенияразличных видов анализасырья, полуфабрикатов,готовой продукции наразных этапах производствапищевых продуктов, в томчисле в электронном виде
У 3.2.01 Умения: Осуществлятьотбор, прием, маркировку,учет проб потехнологическому циклу впищевой организации дляпроведения лабораторныхисследований качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
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У 3.2.02 Готовить индикаторныесреды для проведениялабораторныхисследований качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 3.2.03 Проводить лабораторныеисследования сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья в соответствии срегламентами
У 3.2.04 Подбирать и применятьнеобходимое лабораторноеоборудование дляпроведения разных видовлабораторныхисследований сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 3.2.05 Рассчитывать погрешности(неопределенности)результатов измерений припроведении лабораторныхисследований сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 3.2.06 Представлять данныепроведенных лабораторных
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исследований сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 3.2.07 Обрабатывать результатылабораторныхисследований сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции согласнометодическим указаниям испецифичностиспециализированногооборудования
У 3.2.08 Пользоватьсяпрофессиональнымикомпьютерами испециализированнымпрограммнымобеспечением приобработке данныхконтрольно-измерительныхприборов и лабораторногооборудования в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 3.2.09 Анализировать состояниеспециализированногооборудования припроведении лабораторногоисследования сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 3.2.10 Анализировать рабочиерастворы на соответствие
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требованиям нормативно-технической документациипо проведениюлабораторныхисследований сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 3.2.11 Определять значенияконцентрации водородныхионов растворов,стерильности, активностипо йодометрии
У 3.2.12 Подготавливать посевнойматериал для лабораторныхисследований сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 3.2.13 Культивироватьмикроорганизмы длялабораторныхисследований сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 3.2.14 Утилизироватьмикробиологическиеотходы лабораторныхисследований сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции
У 3.2.15 Руководствоватьсяметодами
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микробиологического илихимико-бактериологическогоанализа для лабораторныхисследований сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 3.2.16 Настраивать работуоборудования дляпроведения спектральных,полярографических ипробирных анализов всоответствии состандартными инестандартнымиметодиками в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 3.2.17 Производить оценки иконтроль выполненияспектральных,полярографических ипробирных анализов сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 3.2.18 Готовить образцы кпроведению спектральных,полярографических ипробирных анализов сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 3.2.19 Снимать показания сприборов, используемых
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при проведенииспектральных,полярографических ипробирных анализов сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции
У 3.2.20 Применять специальноепрограммное обеспечениедля ведения спектральных иполярографическиханализов сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 3.2.21 Производить регистрациюи расчеты анализов сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 3.2.22 Производить оценку иконтроль выполненияхимических и физико-химических анализовсырья, полуфабрикатов иготовой продукции впроцессе производствапродуктов питания израстительного сырья
У 3.2.23 Осуществлятьподготовительные работыдля проведенияхимического и физико-химического анализа сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
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У 3.2.24 Осуществлять химическийи физико-химическийанализ сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 3.2.25 Производитьсравнительный анализкачества сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в соответствиисо стандартными образцамисостава
У 3.2.26 Производитьстатистическую оценкуосновных метрологическиххарактеристик иполучаемых результатованализа сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 3.2.27 Использоватьинформационные ителекоммуникационныетехнологии сбора,размещения, хранения,накопления,преобразования и передачиданных в профессионально-ориентированныхинформационных системахпроизводства готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
У 3.2.28 Применять в процесселабораторных
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исследований качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции спецодежду исредства индивидуальнойзащиты
У 3.2.29 Вести и составлятьнеобходимуюдокументацию в процессе ипо результатамисследований сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья, в том числе вэлектронном виде
У 3.2.30 Заполнять лабораторныежурналы и протоколылабораторныхисследований качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья, в том числе вэлектронном виде
З 3.2.01 Нормативные правовыеакты и нормативно-техническая документация,регламентирующиевопросы безопасности икачества пищевойпродукции
З 3.2.02 Нормативные правовыеакты и нормативно-техническая документация,регламентирующие методылабораторногоисследования качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов и готовой
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продукции

З 3.2.03 Основы микробиологии,санитарии и гигиены впищевом производстве
З 3.2.04 Основы технологиипроизводства продуктовпитания из растительногосырья
З 3.2.05 Формы учетныхдокументов, порядок исроки составленияотчетности при проведениилабораторныхисследований качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
З 3.2.06 Документооборот припроведении лабораторныхисследований качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья, в том числе вэлектронном виде
З 3.2.07 Способы приготовлениякалибровочных растворовпри проведениилабораторныхисследований качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
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З 3.2.08 Назначение иклассификация химическойпосуды, требования кхимической посуде,средства и способы мытьяхимической посуды,используемой припроведении лабораторныхисследований качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
З 3.2.09 Виды, назначение иустройство лабораторногооборудования дляпроведения различныхвидов исследованийкачества и безопасностисырья, полуфабрикатов иготовой продукции впроцессе производствапродуктов питания израстительного сырья
З 3.2.10 Правила сборки,подготовки к работелабораторных установокдля проведения различныхвидов исследованийкачества и безопасностисырья, полуфабрикатов иготовой продукции впроцессе производствапродуктов питания израстительного сырья
З 3.2.11 Свойства реактивов,требования, предъявляемыек реактивам, правилаобращения с реактивами иих хранения, методикиприготовления растворов
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различных концентрацийдля проведенияисследований качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
З 3.2.12 Назначение, виды, способыи техника выполненияпробоотбора дляпроведения различныхвидов исследованийкачества и безопасностисырья, полуфабрикатов иготовой продукции впроцессе производствапродуктов питания израстительного сырья,требования, предъявляемыек качеству проб, устройствооборудования для отборапроб, правила учета ихранения проб иоформлениясопроводительнойдокументации
З 3.2.13 Методы определениязначения концентрацииводородных ионоврастворов, стерильности,активности по йодометрии
З 3.2.14 Способы установкиориентировочных титров
З 3.2.15 Требования, предъявляемыек рабочим растворам
З 3.2.16 Классификация реактивовпо чистоте, свойстваприменяемых реактивов итребования, предъявляемыек ним
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З 3.2.17 Технологический процессприготовления питательныхсред
З 3.2.18 Основные оптическиезаконы, оптические иэлектронно-оптическиеизмерения
З 3.2.19 Классификация ихарактеристикиполярографических,спектральных и пробирныхметодов анализа
З 3.2.20 Методика проведенияполярографических,спектральных и пробирныханализов для проведенияразличных видовисследований качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья, диапазоны спектрови виды излучений
З 3.2.21 Назначения, классификацияхимико-аналитическихлабораторий, требования кхимико-аналитическимлабораториям дляпроведения различныхвидов исследованийкачества и безопасностисырья, полуфабрикатов иготовой продукции впроцессе производствапродуктов питания израстительного сырья
З 3.2.22 Нормативно-техническаядокументация повыполнению исследованийкачества и безопасностисырья, полуфабрикатов и
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готовой продукциихимическими и физико-химическими методами
З 3.2.23 Технологии проведениякачественного иколичественного анализавеществ химическими ифизико-химическимиметодами, основныелабораторные операции,показатели качестваисследуемых сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
З 3.2.24 Порядка проведениялабораторных анализовсырья, полуфабрикатов иготовой продукции впроцессе производствапродуктов питания израстительного сырья
З 3.2.25 Методы расчетарезультатов проведениялабораторного анализасырья, полуфабрикатов иготовой продукции впроцессе производствапродуктов питания израстительного сырья
З 3.2.26 Правила оформлениялабораторных журналов ипротоколов анализа сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья, в том числе вэлектронном виде
З 3.2.27 Состав, функции ивозможности
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использованияинформационных ителекоммуникационныхтехнологий дляавтоматизированнойобработки информации сиспользованиемперсональных электронно-вычислительных машин ивычислительных систем,применяемых в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
З 3.2.28 Методы и средства сбора,обработки, хранения,передачи и накопленияинформации сиспользованием базовыхсистемных программныхпродуктов и пакетовприкладных программ впроцессе производствапродуктов питания израстительного сырья
З 3.2.29 Требования охраны труда вхимической имикробиологическойлаборатории приисследовании качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов и готовойпродукции в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
З 3.2.30 Требования охраны труда,санитарной, пожарной иэкологическойбезопасности притехническом обслуживаниии эксплуатациитехнологического
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оборудования, систембезопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики в процессепроизводства продуктовпитания из растительногосырья
ВД 4 Обеспечениедеятельностиструктурногоподразделения

ПК 4.1. Планировать основныепоказатели производственногопроцесса.ПК 4.2. Планироватьвыполнение работисполнителями.ПК 4.3. Организовывать работутрудового коллектива.ПК 4.4. Контролировать ход иоценивать результаты работытрудового коллектива.ПК 4.5. Вести учётно-отчётнуюдокументацию.

Н 4.01 Навыки/Практическийопыт:участия в планировании ианализе производственныхпоказателей организациирастениеводства иживотноводства;
Н 4.02 участия в управлениипервичным трудовымколлективом;
Н 4.03 ведения документацииустановленного образца;
У 4.01 Умения: рассчитывать попринятой методикеосновныепроизводственныепоказатели вобласти животноводствам ирастениеводства
У 4.02 планировать работуисполнителей;
У 4.03 инструктировать иконтролироватьисполнителей на всехстадиях работ;
У 4.04 подбирать и осуществлятьмероприятия по мотивациии стимулированиюперсонала;
У 4.05 оценивать качествовыполняемых работ
З 4.01 Знания:основы организации
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производства и переработкипродукциирастениеводства;
З 4.02 структуру организациируководимогоподразделения;
З 4.03 характер взаимодействия сдругими подразделениями;
З 4.04 функциональныеобязанности работников ируководителей;
З 4.05 основныепроизводственныепоказатели работыорганизации отрасли и егоструктурныхподразделений;
З 4.06 методы планирования,контроля и оценки работисполнителей;
З 4.07 виды, формы и методымотивации персонала, в т.ч.материальное инематериальноестимулированиеработников;
З 4.08 методы оцениваниякачества выполняемыхработ;
З 4.09 правила первичногодокументооборота, учёта иотчетности
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Раздел 5. Структура образовательной программы5.1. Учебный план5.1.1. Учебный план по программе подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) 19.02.11 Технология продуктов питания израстительного сырьяСм. на следующей странице.
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5.2. План обучения на предприятии (на рабочем месте)

№п/п

Содержаниепрактическойподготовки(виды работ)

ПМ/ МДК
ПК/ОКкод (илиН/ПО,У, З, Уо,Зо)

Длительностьобучения(вчасах)

Семестробучения

Наименованиерабочегоместа,участка

Ответственный отпредприятия(принеобходимости)Код Название

1. Учебнаяпрактика
ПМ.01/МДК.01.01

Ведение технологического процесса по хранению ипереработке зерна и семян на автоматизированныхтехнологических линиях/Хранение и переработка зерна ихлеба
36 3

2 Учебнаяпрактика
ПМ.01/МДК.01.02

Ведение технологического процесса по хранению ипереработке зерна и семян на автоматизированныхтехнологических линиях/Оборудование для хранения ипереработки зерна и семян
36 3

3 Производственнаяпрактика

ПМ.01/МДК.01.01

Ведение технологического процесса по хранению ипереработке зерна и семян на автоматизированныхтехнологических линиях/Хранение и переработка зерна ихлеба
36 3

4 Производственнаяпрактика
ПМ.01/МД

Ведение технологического процесса по хранению ипереработке зерна и семян на автоматизированныхтехнологических линиях/Оборудование для хранения и 36 3
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К.01.02 переработки зерна и семян

5 Учебнаяпрактика
ПМ.02/МДК.02.01

Ведение технологического процесса производства хлеба,хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий наавтоматизированных технологических линиях / Технологияпроизводства хлеба, хлебобулочных, макаронных икондитерских изделий
36 3

6 Учебнаяпрактика
ПМ.02/МДК.02.02

Ведение технологического процесса производства хлеба,хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий наавтоматизированных технологических линиях / Оборудованиедля производства хлеба, хлебобулочных, макаронных икондитерских изделий
36 4

7 Производственнаяпрактика

ПМ.02/МДК.02.01

Ведение технологического процесса производства хлеба,хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий наавтоматизированных технологических линиях / Технологияпроизводства хлеба, хлебобулочных, макаронных икондитерских изделий
36 4

8 Производственнаяпрактика

ПМ.02/МДК.02.02

Ведение технологического процесса производства хлеба,хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий наавтоматизированных технологических линиях / Оборудованиедля производства хлеба, хлебобулочных, макаронных икондитерских изделий
36 4

9 Учебнаяпрактика
ПМ.03/МДК.03.01

Ведение технологического процесса производства консервов ипищеконцентратов на автоматизированных технологическихлиниях / Технология производства консервов ипищеконцентратов
36 4

1 Учебная ПМ. Ведение технологического процесса производства консервов и 36 5
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0 практика 03/МДК.03.02

пищеконцентратов на автоматизированных технологическихлиниях /Оборудование для производства консервов ипищеконцентратов

11
Производственнаяпрактика

ПМ.03/МДК.03.01

Ведение технологического процесса производства консервов ипищеконцентратов на автоматизированных технологическихлиниях / Технология производства консервов ипищеконцентратов
36 4

12
Производственнаяпрактика

ПМ.03/МДК.03.02

Ведение технологического процесса производства консервов ипищеконцентратов на автоматизированных технологическихлиниях /Оборудование для производства консервов ипищеконцентратов
36 5

13 Учебнаяпрактика
ПМ.04/МДК.04.01

Ведение технологического процесса производстварастительных масел, жиров и жирозаменителей наавтоматизированных технологических линиях / Технологияпроизводства растительных масел, жиров и жирозаменителей
36 5

14 Учебнаяпрактика
ПМ.04/МДК.04.02

Ведение технологического процесса производстварастительных масел, жиров и жирозаменителей наавтоматизированных технологических линиях /Оборудованиедля производства растительных масел, жиров ижирозаменителей
36 6

15
Производственнаяпрактика

ПМ.04/МДК.04

Ведение технологического процесса производстварастительных масел, жиров и жирозаменителей наавтоматизированных технологических линиях / Технологияпроизводства растительных масел, жиров и жирозаменителей
36 5
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.01
16

Производственнаяпрактика

ПМ.04/МДК.04.02

Ведение технологического процесса производстварастительных масел, жиров и жирозаменителей наавтоматизированных технологических линиях /Оборудованиедля производства растительных масел, жиров ижирозаменителей
36 6

17 Учебнаяпрактика
ПМ.05/МДК.05.01

Лабораторный контроль качества и безопасности сырья,полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производствапродуктов питания из растительного сырья/ Организациялабораторных контрольных качеств и безопасности сырья,полуфабрикатов
36 5

18 Учебнаяпрактика
ПМ.05/МДК.05.02

Лабораторный контроль качества и безопасности сырья,полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производствапродуктов питания из растительного сырья / Лабораторныеисследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов
36 5

19
Производственнаяпрактика

ПМ.05/МДК.05.01

Лабораторный контроль качества и безопасности сырья,полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производствапродуктов питания из растительного сырья/ Организациялабораторных контрольных качеств и безопасности сырья,полуфабрикатов
36 5

20
Производственнаяпрактика

ПМ.05/МДК.05.02

Лабораторный контроль качества и безопасности сырья,полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производствапродуктов питания из растительного сырья / Лабораторныеисследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов
36 5

21 Учебнаяпрактика ПМ.06/ Обеспечение деятельности структурного подразделенияпроизводства продуктов питания из растительного сырья / 36 6
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МДК.06.01
Управление структурным подразделением организации

22
Производственнаяпрактика

ПМ.06/МДК.06.01

Обеспечение деятельности структурного подразделенияпроизводства продуктов питания из растительного сырья /Управление структурным подразделением организации 36 6

23 Учебнаяпрактика
ПМ.07/МДК.07.01

Выполнение работ по одной или нескольким профессиямрабочих, должностям служащих/ Рабочая профессия 13265Лаборант микробиолог 36 6

24
Производственнаяпрактика

ПМ.07/МДК.07.01

Выполнение работ по одной или нескольким профессиямрабочих, должностям служащих/ Рабочая профессия 13265Лаборант микробиолог 72 6

План обучения на рабочем месте содержит тематический и календарный план-график практической подготовки среднегопрофессионального образования и служит основой для составления и дальнейшего обучения по плану выполнения работ на предприятии.
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5.3. Календарный учебный график Календарный учебный график на 2022 – 2023 учебный год
Инд

екс
Компонентыпрограммы

ПН Сентябрь 2022 ПН Октябрь 2022 ПН Ноябрь2022 ПН Декабрь2022 ПН
Январь2023

ПН Февраль 2023 ПН Март2023 ПН Апрель2023 ПН Май2023 ПН Июнь2023 ПН
Все

гоч
асо

в

Номера календарных недель
Порядковые номера недель учебного года

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49ОУП .01
Русскийязык 5 5 5 5 4 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 С С К К С К К 78

ОУП .02
Литература С С К К 1 1 1 2 1 1 2 1 1 1 2 2 1 1 1 2 1 1 2 1 1 1 2 С К К 30

ОУП .03
Иностранный язык 2 2 2 3 2 2 2 2 3 2 2 2 2 3 3 2 С С К К 3 4 3 4 3 4 3 3 3 4 3 4 4 4 4 3 4 4 3 4 3 4 3 С К К 117

ОУП .04 История С С К К 5 5 6 5 6 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 С К К 117
ОУП .05

Физическаякультура 3 3 3 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 С С К К 4 4 3 4 3 4 4 4 3 4 3 3 3 3 4 4 3 4 3 4 3 4 3 С К К 117
ОУП .06 ОБЖ С С К К 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 С К К 70
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ОУП .08
Обществознание С С К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 2 С К К 36

ОУП .09
Математика 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 С С К К 6 6 7 6 7 7 7 6 7 6 7 7 7 7 7 6 6 7 7 7 7 7 7 С К К 234

ОУП .10 Химия 11 10 10 11 11 11 11 11 11 11 11 11 11 10 11 11 С С К К С К К 173
ОУП .11 Биология 10 11 11 10 11 11 11 11 11 11 11 11 11 11 10 11 С С К К С К К 173
ОУП .12

Информатика С С К К 2 2 2 2 2 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 2 3 2 С К К 50
СГ.06 Основыфинансовойграмотности

С С К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 3 2 3 2 4 1 4 С К К 50

ОП.03
Метрология истандартизация

С С К К 3 4 2 2 2 2 1 4 4 4 2 3 3 3 3 3 3 2 2 3 2 2 1 С К К 60
МДК01.01

Хранениеипереработка зерна и
С С К К 2 1 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 С К К 44
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семян

ОПд.06

Охранатруда напредприятияхагропромышленногокомплекса

С С К К 1 1 2 1 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 1 2 2 2 С К К 40

Всего час.внеделюучебныхзанятий
35 35 35 35 35 35 36 36 36 36 35 36 35 35 36 35 35 36 35 35 35 35 36

Календарный учебный график на 2023 – 2024 учебный год

Инд
екс

Компонентыпрограммы

ПН Сентябрь 2023 ПН Октябрь2023 ПН Ноябрь2023 ПН Декабрь2023 ПН Январь2024 ПН
Февраль2024

ПНМарт2024 ПН
Апрель2024 ПН Май2024 ПНИюнь2024 ПН Все

го
час

ов

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49
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ОУП.02

Литература 4 5 4 5 4 5 4 5 4 5 5 С С К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 СК К 87

ОУП.07

Астрономия
3 3 3 3 4 3 3 4 4 3 3 С С К К СКК 36

ОУП.08

Обществознание
4 3 4 3 3 3 3 3 3 3 4 С С К К СКК 36

ОУП.12

Информатика
5 4 5 4 5 4 4 5 5 4 5 С С К К СКК 50

СГ.01

ИсторияРоссии
С С К К 3 3 3 3 2 3 2 3 2 3 2 3 3 2 3 3 2 3 СК К 48

СГ.0
Иностранны С С К К 3 3 3 2 3 2 3 2 3 2 3 3 3 3 2 3 2 3 СК К 48
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2 йязык впрофессиональнойдеятельности
СГ.03

Безопасностьжизнедеятельности

С С К К 3 4 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 СК К 68

СГ.04

Физическаякульту
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 С С К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 СК К 58
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ра

ОП.01

Микробиология,санитарияигигиена впищевомпроизводстве

С С К К 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 3 2 3 2 3 2 3 СК К 46

ОП.02

Процессы иаппаратыпищевы

С С К К 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 СК К 90
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хпроизводств

ОП.04

Автоматизациятехнологическихпроцессов

С С К К 3 3 3 2 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 3 СК К 50

МДК01.01

Хранение ипереработказерна исемян

4 4 4 4 4 3 4 3 3 4 3 С С К К СКК 40
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МДК01.02

Оборудованиедляхранения ипереработкизерна исемян

6 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 С С К К СКК 76

УП.01.01

Учебнаяпрактика

36 С С К К СКК 36

УП.01.02

Учебнаяпрактика

36 С С К К СКК 36
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ПП.01.01

Производственнаяпрактика

36 С С К К СКК 36

ПП.01.02

Производственнаяпрактика

36 С С К К СКК 36

МДК02.01

Технологияпроизводствахлеба,

8 8 7 7 7 8 7 7 7 7 7 С С К К СКК 80
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хлебобулочных,макаронных икондитерскихизделий
МДК02.02

Оборудованиедляпроизводствахлеба,хлебоб

С С К К 4 4 4 5 4 4 4 5 4 4 4 4 4 4 5 4 5 4 СК К 76
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улочных,макаронных икондитерскихизделий
УП.02.01

Учебнаяпрактика

36 С С К К СКК 36

УП.02.02

Учебнаяпрактика
С С К К 36 СКК 36

ПП.0
Производс С С К К 36 СКК 36
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2.01
твеннаяпрактика

ПП.02.02

Производственнаяпрактика

С С К К 36 СКК 36

МДК03.01

Технологияпроизводстваконсервов ипищеко

С С К К 4 4 4 5 4 6 4 4 4 5 4 2 4 4 5 3 6 4 СК К 76
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нцентратов
УП.03.01

Учебнаяпрактика
С С К К 36 СКК 36

ПП.03.01

Производственнаяпрактика

С С К К 36 СКК 36

МДК05.01

Организациялабораторныхконтро

С С К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 СК К 36
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льныхкачествибезопасностисырья,полуфабрикатов
МДК05.02

Лабораторныеисследованиякачестваибезо

С С К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 СК К 36
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пасностисырья,полуфабрикатов
Всегочас.внеделюучебныхзанятий

36 36 36 35

36 35 35 35 35 35 36 36 36 36 36 36 36 36 36 35 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36
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Календарный учебный график на 2024 – 2025 учебный год
Инд

екс
Компонентыпрограммы

ПН Сентябрь 2024 ПН Октябрь 2024 ПН Ноябрь2024 ПН Декабрь2024 ПН
Январь2025

ПН Февраль 2025 ПН Март2025 ПН Апрель2025 ПН Май2025 ПН Июнь2025 ПН
Все

гоч
асо

в

Номера календарных недель
Порядковые номера недель учебного года
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49СГ.04 Физическаякультура 2 2 2 2 2 2 2 2 С С К К 2 2 2 2 2 2 С 28

СГ.05 Основыбережливогопроизводства
С С К К 6 6 6 6 6 6 С 36

ОП.05

Прикладныекомпьютерныепрограммы впрофессиональнойдеятельности

С С К К 8 8 8 8 8 8 С 48
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МДК03.02

Оборудованиедляпроизводстваконсервов ипищеконцентратов

9 10 9 10 9 10 9 10 С С К К С 76

УП.03.02
Учебнаяпрактика 36 С С К К С 36

ПП.03.02
Производственнаяпрактика

36 С С К К С 36
МДК04.01

Технологияпроизводстварастительныхмасел,жиров ижирозаменителей

8 8 8 8 8 8 8 8 С С К К С 48

МД Оборудо С С К К 6 6 6 6 6 6 С 3
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К04.02
ваниедляпроизводстварастительныхмасел,жиров ижирозаменителей

6

УП.04.01
Учебнаяпрактика 36 С С К К С 36

УП.04.02
Учебнаяпрактика С С К К 36 С 36

ПП.04.01
Производственнаяпрактика

36 С С К К С 36
ПП.04.02

Производственнаяпрактика
С С К К 36 С 36

МДК05.01

Организациялабораторных
5 4 5 4 5 4 5 4 С С К К С 36



184

контрольныхкачеств ибезопасностисырья,полуфабрикатов
МДК05.02

Лабораторныеисследованиякачестваибезопасностисырья,полуфабрикатов

7 7 7 7 7 7 7 7 С С К К С 56

УП.05.01
Учебнаяпрактика 36 С С К К С 36

УП.05.02
Учебнаяпрактика 36 С С К К С 36

ПП.05.01
Производственная

36 С С К К С 36
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практика
ПП.05.02

Производственнаяпрактика
36 С С К К С 36

МДК06.01

Управлениеструктурнымподразделениеморганизации

С С К К 7 6 7 7 7 6 С 40

УП.06.01
Учебнаяпрактика С С К К 36 С 36

ПП.06.01
Производственнаяпрактика

С С К К 36 С 36
МДКд07.01

Рабочаяпрофессия 13265Лаборантмикробиолог
4 4 4 4 4 4 4 4 С С К К 6 7 6 6 6 7 С 38

УП.07.0 Учебнаяпрактика С С К К 36 С 36
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1
ПП.07.01

Производственнаяпрактика
С С К К 36 36 С 72

ПДП

ПРОИЗВОДСТВЕННАЯПРАКТИКА(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

С С К К С 36 36 36 36
144

ГИА
Государственнаяитоговаяаттестация

36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 С С К К 36 36 36 36 36 36
216

Всего час.внеделюучебныхзанятий
35 35 35 35 35 35 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36
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5.4. Рабочая программа воспитания
5.4.1. Цель и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательнойпрограммы:Цель рабочей программы воспитания – создание организационно-педагогическихусловий для формирования личностных результатов обучающихся, проявляющихся вразвитии их позитивных чувств и отношений к российским гражданским (базовым,общенациональным) нормам и ценностям, закреплённым в Конституции РоссийскойФедерации, с учетом традиций и культуры субъекта Российской Федерации, деловых качествквалифицированных рабочих, служащих/специалистов среднего звена, определенныхотраслевыми требованиями (корпоративной культурой).Задачи:– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условиядля развития обучающихся профессиональной образовательной организации;– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-ценностные социализирующие отношения;– формирование у обучающихся профессиональной образовательной организацииобщих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивогоразвития государства;– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процессавоспитания.5.4.2. Рабочая программа воспитания представлена в приложении 4.
5.5. Календарный план воспитательной работыКалендарный план воспитательной работы представлен в приложении 4.
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Раздел 6. Условия реализации образовательной программы6.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательнойпрограммы6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории дляпроведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числегрупповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточнойаттестации, а также помещения для самостоятельной и воспитательной работы, мастерскиеи лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обученияи материалами, учитывающими требования стандартов, в том числе работодателя.
Перечень специальных помещений
Кабинеты:-общеобразовательных дисциплин-социально-гумманитарных дисциплин– информационных технологий в профессиональной деятельности
Лаборатории:
-автоматизации технологических процессов;-метрологии и стандартизации;-микробиологии, санитарии и гигиены;– ботаника и физиология растений;– технологии производства продукции растениеводства.
Мастерские:- сельскохозяйственные биотехнологии
Спортивный комплекс:-спортивный зал.
Залы:– библиотека, читальный зал с выходом в интернет;– актовый зал;и др.
6.1.2. Материально-техническое оснащениекабинетов,лабораторий, мастерских и базпрактики по специальности.Образовательная организация, реализующая программу по специальности19.02.11Технология продуктов питания из растительного сырьядолжна располагать материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной имеждисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся,предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным ипротивопожарным правилам и нормам в разрезе выбранных траекторий. Минимально
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необходимый для реализации ООП перечень материально-технического обеспечениявключает в себя:
6.1.2.1. Оснащение кабинетовКабинет «Общеобразовательных дисциплин».

№ Наименование оборудования Техническое описание
I Специализированная мебель и системы хранения
Основное оборудование
1. Стол ученический двухместный Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:Материал столешницы:
2. Шкаф открытый для учебных пособий Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
3. Стол ученический на ножках Материал каркаса:Материал сидения испинки:
4. Стол учителя Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:Материал столешницы:
5. Стул компьютерный Материал каркаса:Материал сидения испинки:
Дополнительное оборудование
1. Магнитно-маркерная поверхность Высота, мм:Ширина, мм:
II Технические средства
Основное оборудование
1. Автоматизированное рабочее место преподавателя Операционная система ...:;Процессор ...;Оперативная память ...;Видеокарта ... ;Монитор ...
3. МФУ (принтер, сканер, копир) А4, лазерное цветное
Дополнительное оборудование
1. Акустические колонки Тип ...;Беспроводныеинтерфейсы
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2. Интерактивная система совместной работы Высота, мм:Ширина, мм:Операционная система ...:;
III Демонстрационные учебно-наглядные пособия
Основное оборудование
1. Комплект учебного наглядного материала по всем темампрограммы из расчета на каждуюгруппу курса - по 1 экз.
2. Комплекты для индивидуальной и групповой работы поосновным темам программы из расчета на 25 человек
Дополнительное оборудование
1. Комплект демонстрационного оборудования (макеты,манекены) по всем темам программы из расчета на каждуюгруппу курса - по 1 экз.
2. Тренировочные комплексы по профилю учебногопредмета

Кабинет «Социального-гуманитарных дисциплин»
№ Наименование оборудования Техническое описание
I Специализированная мебель и системы хранения
Основное оборудование
1. Стол ученический двухместный Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:Материал столешницы:
2. Шкаф открытый для учебных пособий Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
3. Стол ученический на ножках Материал каркаса:Материал сидения испинки:
4. Стол учителя Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:Материал столешницы:
5. Стул компьютерный Материал каркаса:Материал сидения испинки:
Дополнительное оборудование
1. Магнитно-маркерная поверхность Высота, мм:Ширина, мм:
II Технические средства
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Основное оборудование
1. Автоматизированное рабочее место преподавателя Операционная система ...:;Процессор ...;Оперативная память ...;Видеокарта ... ;Монитор ...
3. МФУ (принтер, сканер, копир) А4, лазерное цветное
Дополнительное оборудование
1. Акустические колонки Тип ...;Беспроводныеинтерфейсы
2. Интерактивная система совместной работы Высота, мм:Ширина, мм:Операционная система ...:;
III Демонстрационные учебно-наглядные пособия
Основное оборудование
1. Комплект учебного наглядного материала по всем темампрограммы из расчета на каждуюгруппу курса - по 1 экз.
2. Комплекты для индивидуальной и групповой работы поосновным темам программы из расчета на 25 человек
Дополнительное оборудование
1. Комплект демонстрационного оборудования (макеты,манекены) по всем темам программы из расчета на каждуюгруппу курса - по 1 экз.
2. Тренировочные комплексы по профилю учебногопредмета

Кабинет «Информационных технологий в профессиональной деятельности»
№ Наименование оборудования Техническое описание
I Специализированная мебель и системы хранения
Основное оборудование
1. Столы компьютерные ученический Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:Материал столешницы:
2. Шкаф открытый для учебных пособий Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
3. Столы компьютерные ученический на ножках Материал каркаса:Материал сидения испинки:
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4. Стол учителя Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:Материал столешницы:
5. Стул компьютерный Материал каркаса:Материал сидения испинки:
Дополнительное оборудование
1. Магнитно-маркерная поверхность Высота, мм:Ширина, мм:
II Технические средства
Основное оборудование
1. Автоматизированное рабочее место преподавателя Операционная система ...:;Процессор ...;Оперативная память ...;Видеокарта ... ;Монитор ...
2. Компьютеры мониторы; системныйблок, Операционнаясистема MicrosoftWindows 10 Professional32/64 bitДомашняя
3. МФУ (принтер, сканер, копир) А4, лазерное цветное
4 Доска для проектора
5 Проектор EPSON PROJECTOR EB-X12
Дополнительное оборудование
1. Источник бесперебойного питания Тип ...;
III Демонстрационные учебно-наглядные пособия
Основное оборудование
1. Комплект учебного наглядного материала по всем темампрограммы из расчета на каждуюгруппу курса - по 1 экз.
2. Комплекты для индивидуальной и групповой работы поосновным темам программы из расчета на 25 человек
Дополнительное оборудование
1. Комплект демонстрационного оборудования (макеты,манекены) по всем темам программы из расчета на каждуюгруппу курса - по 1 экз.
2. Тренировочные комплексы по профилю учебногопредмета
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6.1.2.2. Оснащение помещений, задействованных при организации самостоятельной ивоспитательной работы.Оснащение «Библиотека, читальный зал»
№ Наименование оборудования Техническое описание
I Специализированная мебель и системы хранения
Основное оборудование
1. Библиотечная кафедра Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:Материал столешницы:
2. Стеллаж открытый Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
3. Стойка для книг стационарная Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
4. Рабочее пространство двухместное Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
5. Читальный стол прямоугольный Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:Материал столешницы:
1. Компьютерный стол Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:Материал столешницы:
2. Информационный стенд Высота, мм:Ширина, мм:Высота покрытия...
3. Кресло компьютерное Материал каркаса:Материал сидения испинки :
Дополнительное оборудование
1. Диван прямой Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:
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Материал обивки: ...
2. Магнитно-маркерная поверхность Высота, мм:Ширина, мм:
II Технические средства
Основное оборудование
1. Автоматизированное рабочее место библиотекаря Операционная система ...:;Процессор ...;Оперативная память ...;Видеокарта ... ;Монитор ...
2. Инфокиоск Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Диагональ экрана...Материал корпуса
3. МФУ (принтер, сканер, копир) А4, лазерное цветное

Оснащение«Актовый зал»
№ Наименование оборудования Техническое описание
I Специализированная мебель и системы хранения
Основное оборудование
1. Стул Материал каркаса:Материал сидения испинки :
2. Трибуна Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Вес:Материал каркаса:
3. Кулисы Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Вес ...Материал ...
1. Кресло компьютерное Материал каркаса:Материал сидения испинки :
Дополнительное оборудование
1. Сценические атрибуты Вес ..Материал:...
II Технические средства
Основное оборудование
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1. Акустическая система Тип системы: ...;НЧ динамик: ...;ВЧ драйвер: ...;Чувствительность:;Вход: ...
2. Усилители мощности Выходная мощность: ...
3. Эквалайзер Трансформатор: ...Лампы: ...Частотный отклик: ...
4. Прожектор Тип:...Источник света:Общий световой поток :Освещенность:...
3. Проекционный экран Высота, мм:Материал , мм:Ширина, мм:Подъемный механизм:...

6.1.2.3. Оснащение лабораторийЛаборатория «Автоматизации технологических процессов»
№ Наименование оборудования Техническое описание
I Специализированная мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 Стол письменный преподавателя Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
2 Столы письменные ученические Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
3 Стулья лабораторные Высота, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:Материал сиденья
4 Доска двухэлементная меловая Высота, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
5 Стол с электрооборудованием Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
6 Табурет лабораторный Высота, мм:Ширина, мм:
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Материал каркаса:
7 Шкаф для приборов Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
8 Шкаф для реактивов Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
9 Шкаф для лабораторной посуды Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
10 Шкаф для одежды Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
11 Шкаф навесной с двумя стеклянными дверями Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
12 Шкаф для документов Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
Дополнительное оборудование
1 Рулонные шторы Высота, мм:Ширина, мм:Материал
2 Мойка Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал:
Основное оборудование

Ноутбук 1 НР 1000 гб
Струйное МФУ (цветное)Телевизор (диагональ 49 дюймов) Тип 2 EpsonТип 1 SONY

Дополнительное оборудование
1 Проектор Aser P1266 projector Экран
III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 Комплект лабораторного оборудования «Электротехникаи основы электроники» из расчета на 25 человек
2 Комплект лабораторного оборудования «Электрические из расчета на 25 человек
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машины и основы электропривода»
3 Комплект лабораторного оборудования «Электрическиемашины» из расчета на 25 человек
4 Комплект лабораторного оборудования «Промышленнаяэлектроника» из расчета на 25 человек
5 Комплект лабораторного оборудования «Релейнаязащита» из расчета на 25 человек
6 Комплект лабораторного оборудования «Электрическиеаппараты» из расчета на 25 человек
7 Комплект лабораторного оборудования «Измерениеэлектрической мощности и энергии» из расчета на 25 человек
8 Комплект лабораторного оборудования «Средстваавтоматизации и управления» из расчета на 25 человек
9 Комплект лабораторного оборудования «Датчикитехнологических параметров» из расчета на 25 человек
IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия
Основное оборудование
1 Комплект плакатов из расчета на каждуюгруппу курса - по 1 экз.
Дополнительное оборудование
1 Инструкция для проведения лабораторных работ из расчета на 25 человек

Лаборатория «Микробиологии, санитарии и гигиены»
№ Наименование оборудования Техническое описание
I Специализированная мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 Стол письменный преподавателя Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
2 Столы письменные ученические Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
3 Стулья лабораторные Высота, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:Материал сиденья
4 Доска двухэлементная меловая Высота, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
5 Стол с электрооборудованием Высота, мм:
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Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
6 Табурет лабораторный Высота, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
7 Шкаф для приборов Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
8 Шкаф для реактивов Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
9 Шкаф для лабораторной посуды Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
10 Шкаф для одежды Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
11 Шкаф навесной с двумя стеклянными дверями Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
12 Шкаф для документов Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
Дополнительное оборудование
1 Рулонные шторы Высота, мм:Ширина, мм:Материал
2 Мойка Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал:
Основное оборудование

Ноутбук 1 НР 1000 гб
Струйное МФУ (цветное)Телевизор (диагональ 49 дюймов) Тип 2 EpsonТип 1 SONY

Дополнительное оборудование
1 Планшетный компьютер HUAWEI Марка:
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Диагональ экрана:Операционная система
III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 Колбы стеклянные Материал:Толщина стекла:
2 Микроскопы Материал каркаса:Высота:
3 Весы Ширина:Длина:..Материал
4 Чаши фарфоровые Материал:Толщина:
5 Стаканы стеклянные Материал:Толщина:
6 Пинцеты Материал:
7 Водяная баня Ширина:Длина:..Материал:
Дополнительное оборудование
1 Растительный материал из расчета на каждуюгруппу курса - по 1 экз.
IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия
Основное оборудование
1 Комплект плакатов из расчета на каждуюгруппу курса - по 1 экз.
2 Модели строения цветков из расчета на каждуюгруппу курса - по 1 экз.
3 Муляжи по морфологии растений из расчета на каждуюгруппу курса - по 1 экз.
4. Набор красителей из расчета на каждуюгруппу курса - по 1 экз.
Дополнительное оборудование
1 Инструкция для проведения лабораторных работ из расчета на 25 человек

Лаборатория «Ботаники и физиологии растений»
№ Наименование оборудования Техническое описание
I Специализированная мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 Стол письменный преподавателя Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:
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Материал каркаса:
2 Столы письменные ученические Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
3 Стулья лабораторные Высота, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:Материал сиденья
4 Доска двухэлементная меловая Высота, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
5 Стол с электрооборудованием Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
6 Табурет лабораторный Высота, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
7 Шкаф для приборов Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
8 Шкаф для реактивов Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
9 Шкаф для лабораторной посуды Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
10 Шкаф для одежды Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
11 Шкаф навесной с двумя стеклянными дверями Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
12 Шкаф для документов Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
Дополнительное оборудование
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1 Рулонные шторы Высота, мм:Ширина, мм:Материал
2 Мойка Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал:
Основное оборудование
1 Ноутбук 1 НР 1000 гб
2 Струйное МФУ (цветное)Телевизор (диагональ 49 дюймов) Тип 2 EpsonТип 1 SONY
Дополнительное оборудование
1 Планшетный компьютер HUAWEI Марка:Модель:Процессор:
III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 Микроскопы Материал каркаса:Высота:
Дополнительное оборудование
1 Гербарный материал из расчета на 25 человек
IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия
Основное оборудование
1 Комплект плакатов из расчета на каждуюгруппу курса - по 1 экз.

Лаборатория «Технологии производства продукции растениеводства».
№ Наименование оборудования Техническое описание
I Специализированная мебель и системы хранения (при необходимости)
Основное оборудование
1 Стол письменный преподавателя Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
2 Столы письменные ученические Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
3 Стулья лабораторные Высота, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:Материал сиденья
4 Доска двухэлементная меловая Высота, мм:
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Ширина, мм:Материал каркаса:
5 Стол с электрооборудованием Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
6 Табурет лабораторный Высота, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
7 Шкаф для приборов Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
8 Шкаф для реактивов Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
9 Шкаф для лабораторной посуды Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
10 Шкаф для одежды Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
11 Шкаф навесной с двумя стеклянными дверями Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
12 Шкаф для документов Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
Дополнительное оборудование
1 Рулонные шторы Высота, мм:Ширина, мм:Материал
2 Мойка Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал:
Основное оборудование

Мобильный компьютерный класс DeltaClass 15+1
Ноутбук 1 НР 1000 гб
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Струйное МФУ (цветное)Телевизор (диагональ 49 дюймов) Тип 2 EpsonТип 1 SONY
Дополнительное оборудование
1 Планшетный компьютер Марка:Диагональ экрана:Операционная система:
2 Лицензионная программа «Дневник агронома» Операционная система:
III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 Учебный тренажер «Секция пневматической сеялки» Ширина:..Высота:
2 Счетчик семян автоматический ASK Диапазон счета:..Точность подсчета:...Скорость счета:...Рабочая температура:..
3 Лаборатория функциональной диагностики растений Корпус:Мощность:
4 Инфракрасный анализатор Спектран 119-М Корпус:Мощность:
5 Мельница лабораторная «Вьюга» Корпус:Мощность:
6 Мельница зерновая лабораторная ЛЗМ-М1 Корпус:Мощность:
7 Весы электронные лабораторные ВК – 3000 Диапазон скорости:..
8 Полевая сумка агронома (базовый комплект) Корпус:Мощность:
9 Влагомер зерновой Wile – 78 Корпус:Мощность:
10 Ручной датчик урожайности GreenSeeker Корпус:Мощность:
11 Проращиватель семян EКЕ Корпус:Мощность:
12 Профессиональный прививочный секатор Корпус:Мощность:
Дополнительное оборудование
1 Пробоотборник зерновой ПЗМ – 150 Корпус:Мощность:
2 Влагомер для сена Wile – 27 Корпус:Мощность:
3 Весы безмен портативные Rexant 50 кг Корпус:Вес:
4 Навигатор Garmin eTrex Тип:
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Дисплей:
5 Щуп мешочный цилиндрического типа ЩМ – 1 Материал:Вес:
6 Щуп мешочный цилиндрического типа ЩМ – 3 Материал:Вес:
7 Доска разборная для зерна Материал:Вес:
8 Шпатель зерновой МЛИ – 5 Материал:Вес:
9 Штатив пробирок на 20 гнезд ШЛПП 02 – 20 Материал:Вес:
10 Комплект сит для зерна Материал корпуса:Вес:
11 Аппарат для смешивания образцов БИС – 1У Материал:Вес:Мощность:
IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия
Основное оборудование
1 Тематические стенды по современным технологиям Ширина:..Высота:
2 Комплект плакатов «Ведущие культуры региона» Ширина:..Высота:
3 Атлас сорных растений из расчета на каждуюгруппу курса - по 1 экз.
4 Атлас вредителей полевых культур из расчета на каждуюгруппу курса - по 1 экз.
5 Атлас болезней полевых культур из расчета на каждуюгруппу курса - по 1 экз.
6 Образцы семян по культурам в пластиковых контейнерах из расчета на каждуюгруппу курса - по 1 экз.
7 Комплекты образцов семян в пробирках штативов из расчета на каждуюгруппу курса - по 1 экз.
8 Образцы семян по сортам основных культур из расчета на каждуюгруппу курса - по 1 экз.
Дополнительное оборудование
1 Высевающие диски на «Секцию пневматической сеялки» из расчета на каждуюгруппу курса - по 1 экз.
2 Бланки учетной и отчетной документации из расчета на 25 человек
3 Образцы вегетирующих растений из расчета на каждуюгруппу курса - по 1 экз.

6.1.2.4. Оснащение мастерскихМастерская «Сельскохозяйственные биотехнологии».
№ Наименование оборудования Техническое описание
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I Специализированная мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 Автоматизированное рабочее место преподавателя Высота, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
2 Автоматизированное рабочее место обучающегося Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
3 Доска двухэлементная Высота, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
4 Шкаф для документов Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
5 Шкаф для приборов Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
6 Шкаф для реактивов Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
7 Шкаф для лабораторной посуды Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
8 Шкаф для одежды Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
9 Шкаф навесной с двумя стеклянными дверями Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
10 Шкаф вытяжной Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
11 Мойка (раковина) Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса
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12 Гидропонная ферма закрытого типа Высота, мм:Ширина, мм:Материал каркаса
13 Стеллаж выставочный Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса
14 Холодильник без морозильной камеры Холодильникобеспечивает потребностьв хранении лекарственныхпрепаратов, средств,образцов, тест-наборов идругих фармацевтическихсредств при температуреот +2 до +15 °С вхолодильной камере и притемпературах от минус 10до минус 25 °С вморозильной камере.
15 Стол лабораторный Высота, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
II Технические средства
Основное оборудование
1 Ноутбук 1 НР 1000 гб
2 Струйное МФУ (цветное)Телевизор (диагональ 49 дюймов) Тип 2 EpsonТип 1 SONY
III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения
Основное оборудование

ТЕРМОСТАТИЧЕСКОЕ УСТРОЙСТВО ANKAR TF+ЭКСПРЕСС-ТЕСТ Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал:Мощность:..
Анализатор соматических клеток и бактериальнойобсеменённости Lactoscan SCC (Эксперт ССК) Габариты, мм:Ширина, мм:Материал:Мощность:..
Питательные среды. Технологии приготовленияматочных растворов и питательных сред / КалашниковаЕ.А.

Габариты, мм:Ширина, мм:Материал:Мощность:..
Мороженица фризер Nemox I - Green Gelato Chef 5LAutomatic (2,5 л, 20-25 мин) Габариты, мм:Ширина, мм:
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Материал:Мощность:..
Йогуртница Maulinex Yoguteo YG 2310 Производительность:..Частота вращениярабочего органа:...Потребляемаямощность:...
Автоклав для стерилизации питательных сред Среднее время:Габаритные размерыстолика:...Масса:...
Технологии введения в культуру in vitro различныхпервичных эксплантов растений / Калашникова Е.А. Среднее время:Габаритные размерыстолика:...Масса:..
Отмыватель клейковины У1-МОК-1МТ Масса: ...Потребляемаямощность:...
Устройство для формирования клейковины ПФК Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал:Мощность:..
Измеритель деформации клейковины ИДК-3М Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал:Мощность:..
Иономер лабораторный в комплекте с электродами И-160МИ Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал:Мощность:..
NetOp School– многофункциональная программа дляуправления компьютерным классом Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал:Мощность:..
Паяльная станция ELEMENT 853D (2A) в наборе коврикдля пайки термостойкий MECHANIC V62 (380*260 мм) Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал:Мощность:..
Держатель плат "третья рука" с лупой 3X, подставка под Высота, мм:
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паяльник, LED подсветка, стенд для припоя Глубина, мм:Ширина, мм:Материал:Мощность:..
Шуруповерт Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал:Мощность:..
Набор Arduino Starter Kit UNO R3 с модулем реле(расширенный) и 21 уроком Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал:Мощность:..
НАБОР «ЭЛЕКТРОМОНТАЖНИК-3» (10 ШТ, ХРОМ, ВПЛАСТИКОВОМ КЕЙСЕ, НИЗ) Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал:Мощность:..
DM-30 Мультиметр RGK Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал:Мощность:..

IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия
Основное оборудование

Атлас полевых культур из расчета на каждуюгруппу курса - по 1 экз.
Дополнительное оборудование
1 Высевающие диски на «Секцию пневматической сеялки» из расчета на каждуюгруппу курса - по 1 экз.
2 Бланки учетной и отчетной документации из расчета на 25 человек
3 Образцы вегетирующих растений из расчета на каждуюгруппу курса - по 1 экз.

6.1.2.5. Оснащение баз практикРеализация образовательной программы предполагает обязательную учебнуюи производственную практику.Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательнойорганизации и (или) в организациях сельскохозяйственного профиля и требует наличияоборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всехвидов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числеоборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов
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профессионального мастерства и указанных в инфраструктурных листах конкурснойдокументации по компетенции «Сельскохозяйственные биотехнологии» (или их аналогов).Производственная практика реализуется на предприятиях якорного работодателяАПХ «Зеленая Долина» и предприятиях партнерах: АО Агрофирма «Русь»,ООО «Корочанские сады», ООО «Корочанский плодопитомник», обеспечивающихдеятельность обучающихся в профессиональной области 13 Сельское хозяйство.Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих местпроизводственной практики должно соответствовать содержанию профессиональнойдеятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональнымикомпетенциями по всем видам деятельности, предусмотренными программой,с использованием современных технологий, материалов и оборудования.Наименование рабочего места, участка «Технология продуктов питания израстительного сырья»
№ Наименование оборудования Техническое описание
I Специализированная мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 Автоматизированное рабочее место преподавателя Высота, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
2 Автоматизированное рабочее место обучающегося Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
3 Шкаф для документов Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
4 Шкаф для приборов Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
5 Шкаф для реактивов Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
6 Шкаф для лабораторной посуды Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
7 Шкаф для одежды Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
8 Шкаф вытяжной Высота, мм:
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Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса:
9 Мойка (раковина) Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал каркаса
10 Холодильник без морозильной камеры Холодильникобеспечивает потребностьв хранении лекарственныхпрепаратов, средств,образцов, тест-наборов идругих фармацевтическихсредств при температуреот +2 до +15 °С вхолодильной камере и притемпературах от минус 10до минус 25 °С вморозильной камере.
II Технические средства
Основное оборудование
1 Ноутбук 1 НР 1000 гб
2 Струйное МФУ (цветное)Телевизор (диагональ 49 дюймов) Тип 2 EpsonТип 1 SONY
III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 ТЕРМОСТАТИЧЕСКОЕ УСТРОЙСТВО ANKAR TF+ЭКСПРЕСС-ТЕСТ Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал:Мощность:..
2 Анализатор соматических клеток и бактериальнойобсеменённости Lactoscan SCC (Эксперт ССК) Габариты, мм:Ширина, мм:Материал:Мощность:..
3 Питательные среды. Технологии приготовленияматочных растворов и питательных сред / КалашниковаЕ.А.

Габариты, мм:Ширина, мм:Материал:Мощность:..
4 Автоклав для стерилизации питательных сред Среднее время:Габаритные размерыстолика:...Масса:...
5 Технологии введения в культуру in vitro различных Среднее время:
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первичных эксплантов растений / Калашникова Е.А. Габаритные размерыстолика:...Масса:..
6 Отмыватель клейковины У1-МОК-1МТ Масса: ...Потребляемаямощность:...
7 Устройство для формирования клейковины ПФК Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал:Мощность:..
8 Измеритель деформации клейковины ИДК-3М Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал:Мощность:..
9 Иономер лабораторный в комплекте с электродами И-160МИ Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал:Мощность:..
10 NetOp School– многофункциональная программа дляуправления компьютерным классом Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал:Мощность:..
11 Паяльная станция ELEMENT 853D (2A) в наборе коврикдля пайки термостойкий MECHANIC V62 (380*260 мм) Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал:Мощность:..
12 Держатель плат "третья рука" с лупой 3X, подставка подпаяльник, LED подсветка, стенд для припоя Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал:Мощность:..
13 Набор Arduino Starter Kit UNO R3 с модулем реле(расширенный) и 21 уроком Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал:Мощность:..
14 НАБОР «ЭЛЕКТРОМОНТАЖНИК-3» (10 ШТ, ХРОМ, ВПЛАСТИКОВОМ КЕЙСЕ, НИЗ) Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:
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Материал:Мощность:..
15 DM-30 Мультиметр RGK Высота, мм:Глубина, мм:Ширина, мм:Материал:Мощность:..
IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия
Основное оборудование
1 Бланки учетной и отчетной документации из расчета на 25 человек

6.1.3. Допускается замена оборудования его виртуальными аналогами.
6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации должен быть укомплектованпечатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине (модулю) израсчета не менее 0,25 экземпляра каждого из изданий, указанных в рабочих программахдисциплин (модулей) в качестве основной литературы, на одного обучающегося из числалиц, одновременно осваивающих соответствующую дисциплину (модуль).В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускаетсязамена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа неменее 25 процентов обучающихся к цифровой (электронной) библиотеке.Обучающимся должен быть обеспечен доступ (удаленный доступ), в том числе вслучае применения электронного обучения, дистанционных образовательных технологий, ксовременным профессиональным базам данных и информационным справочным системам,состав которых определяется в рабочих программах дисциплин (модулей) и подлежитобновлению (при необходимости).Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методическойдокументацией по всем учебным дисциплинам (модулям).6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровьядолжны быть обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями,адаптированными при необходимости для обучения указанных обучающихся.6.2.3. Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободнораспространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного производства.

№п/п Наименование лицензионного и свободнораспространяемого программногообеспечения, в том числе отечественногопроизводства

Код и наименованиеучебной дисциплины(модуля)
Количество

1 NetOp School– многофункциональнаяпрограмма для управления компьютернымклассом
ПМ.01-ПМ.05 1

6.3. Требования к практической подготовке обучающихся
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6.3.1. Практическая подготовка при реализации образовательных программ среднегопрофессионального образования направлена на совершенствование модели практико-ориентированного обучения, усиление роли работодателей при подготовке специалистовсреднего звена путем расширения компонентов (частей) образовательных программ,предусматривающих моделирование условий, непосредственно связанных с будущейпрофессиональной деятельностью, а также обеспечения условий для полученияобучающимися практических навыков и компетенций, соответствующих требованиям,предъявляемым работодателями к квалификациям специалистов, рабочих.6.3.2. Образовательная организация самостоятельно проектирует реализациюобразовательной программы и ее отдельных частей (дисциплины, междисциплинарныемодули, междисциплинарные курсы, профессиональные модули, практика и другиекомпоненты) совместно с работодателем (профильной организацией) в форме практическойподготовки с учетом требований ФГОС СПО и специфики получаемой специальности.6.3.3. Образовательная деятельность в форме практической подготовки:
 реализуется на рабочем месте предприятия работодателя (профильнойорганизации) при проведении практических и лабораторных занятий, выполнении курсовогопроектирования, всех видов практики и иных видов учебной деятельности;
 предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение,моделирование обучающимися определенных видов работ для решения практических задач,связанных с будущей профессиональной деятельностью в условиях, приближенных креальным производственным;
 включает в себя отдельные лекции, семинары, мастер-классы, которыепредусматривают передачу обучающимся учебной информации, необходимой дляпоследующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью.6.3.4. Образовательная деятельность в форме практической подготовкиорганизовывается на любом курсе обучения, охватывая дисциплины, междисциплинарныемодули, профессиональные модули, все виды практики, предусмотренные учебным планомобразовательной программы.6.3.5. Практическая подготовка организуется в учебных, учебно-производственныхлабораториях, мастерских, учебно-опытных хозяйствах, учебных полигонах, учебных базахпрактики и иных структурных подразделениях образовательной организации, а также вспециально оборудованных помещениях (рабочих местах) профильных организаций наосновании договора о практической подготовке обучающихся, заключаемого междуобразовательной организацией и профильной организацией (работодателем),осуществляющей деятельность по профилю соответствующей образовательной программы.6.3.6. Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных частей)оцениваются в рамках промежуточной и государственной итоговой аттестации,организованных в форме демонстрационного экзамена, в том числе на рабочем местеработодателя (профильной организации).
6.4. Требования к организации воспитания обучающихсяУсловия организации воспитания определяются образовательной организацией.Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализеэффективности и практическом опыте.
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Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работы собучающимися:– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, собрания ит.д.) – массовые и социокультурные мероприятия;– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия;–деятельность творческих объединений, студенческих организаций;– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации;– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады,чемпионаты и др);– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы,квесты, экскурсии и др.);– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся.6.4.1. Воспитание обучающихся при освоении ими основной образовательнойпрограммы осуществляется на основе включаемых в настоящую образовательнуюпрограмму рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной работы(приложение 4).6.4.2. Рабочую программу воспитания и календарный план воспитательной работыобразовательная организация разрабатывает и утверждает самостоятельно с учетом рабочейпрограммы воспитания и календарного плана воспитательной работы.6.4.3. В разработке рабочей программы воспитания и календарного планавоспитательной работы имеют право принимать участие советы обучающихся, советыродителей, представители работодателей и (или) их объединений (при их наличии).
6.5. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы6.5.1. Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическимиработниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализацииобразовательной программы на иных условиях, в том числе из числа руководителей иработников организаций, направление деятельности которых соответствует областипрофессиональной деятельности 13 Сельское хозяйство, иимеющими стаж работы в даннойпрофессиональной области не менее трех лет.Квалификация педагогических работников образовательной организации должнаотвечать квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках и(или) профессиональных стандартах (при наличии).Работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должныполучать дополнительное профессиональное образование по программам повышенияквалификации не реже одного раза в три года с учетом расширения спектрапрофессиональных компетенций, в том числе в форме стажировки в организациях,направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности,указанной в пункте 1.15 ФГОС СПО, а также в других областях профессиональнойдеятельности и (или) сферах профессиональной деятельности при условии соответствияполученных компетенций требованиям к квалификации педагогического работника.Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениямставок), имеющих опыт деятельности не менее трех лет в организациях, направлениедеятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в
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пункте 1.15 ФГОС СПО, в общем числе педагогических работников, обеспечивающихосвоение обучающимися профессиональных модулей образовательной программы, должнабыть не менее 25 процентов.
6.6. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы6.6.1. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализацииобразовательной программыРасчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализацииобразовательной программы осуществляются в соответствии с Перечнем и составомстоимостных групп профессий и специальностей по государственным услугам по реализацииосновных профессиональных образовательных программ среднего профессиональногообразования — программ подготовки специалистов среднего звена, итоговые значения ивеличина составляющих базовых нормативов затрат по государственным услугам постоимостным группам профессий и специальностей, отраслевые корректирующиекоэффициенты и порядок их применения, утвержденным Минпросвещения России 1 июля2021 г. № АН-16/11вн.Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования пореализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату трудапреподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровнясредней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом ПрезидентаРоссийской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализациигосударственной социальной политики».

Раздел 7. Формирование оценочных материалов для проведениягосударственной итоговой аттестации
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7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной дляобразовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обученияпо направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствиясформированных компетенций выпускников требованиям ФГОС СПО.7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки специалистов среднего звена«техник-технолог», сдают ГИА в форме демонстрационного экзамена.Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификации«Техник-технолог».Выпускники, освоившие программы подготовки специалистов среднего звена,сдаютГИА в форме демонстрационного экзамена и защиты дипломного проекта (работы).Требования к содержанию, объему и структуре дипломной работы образовательнаяорганизация определяет самостоятельно с учетом ОПОП-П.Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификацииспециалиста среднего звена: Техник-технолог.Выпускники, осваивающие образовательные программы в области искусств,медицинского образования и фармацевтического образования, в области подготовки кадровв интересах обороны и безопасности государства, обеспечения законности и правопорядка,если иное не установлено соответствующим ФГОС СПО, сдают ГИА в формегосударственного экзамена и (или) защиты дипломного проекта (работы).7.3. Для государственной итоговой аттестации образовательной организациейразрабатывается программа государственной итоговой аттестации и оценочные материалы.7.4. Оценочные материалы для проведения ГИА включают типовые задания длядемонстрационного экзамена, примеры тем дипломных работ, описание процедур и условийпроведения государственной итоговой аттестации, критерии оценки.Оценочные материалы для проведения ГИА приведены в приложении 5.7.5. Цифровой паспорт компетенций выпускника приведен в приложении 5.

Раздел 8. Разработчики основной профессиональной образовательной программыГруппа разработчиков
ФИО Организация, должность

Косьянова НатальяЛеонидовна ОГАПОУ «Корочанский СХТ», методист
Растрогина Наталья ОГАПОУ «Корочанский СХТ», заместитель директора
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Николаевна по учебно-методической работе
Юдина Екатерина Сергеевна АПХ «Зеленая Долина», руководитель учебного центра
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