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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1. Цели и задачи итоговой аттестации 

Программа государственной итоговой аттестации разработана в соответствии: 

- со статьей 59 «Итоговая аттестация» Федерального закона 

Российской Федерации от 29.12.2012 года (с изменениями от 08.12.2020 г.) № 

273 «Об образовании в Российской Федерации»; 

- с приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 

08 ноября 2021 № 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной 

итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 

- с приказом Министерства образования и науки Российской Феде 

рации «Об утверждении Порядка организации и осуществления образователь- 

ной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования» № 762 от 24.08.2022г.; 

- с федеральным государственным образовательным стандартом 

среднего профессионального образования специальности 19.02.11 Продукты 

питания из растительного сырья, утвержденным приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации № 341 от 18.05.2022 г. (ред. от 

03.07.2024); 

- методическими рекомендациями по организации выполнения и 

защиты выпускной квалификационной работы в образовательных 

организациях, реализующих образовательные программы среднего 

профессионального образования по программам подготовки специалистов 

среднего звена, регламентированными письмом Департамента 

государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО 

Министерства образования и науки от 20.07.2015г. № 06-846 

- Уставом ФГБОУ ВО РГАУ – МСХА имени К.А. Тимирязева.  

- Положением о Калужском филиале.  

-  Правилами внутреннего распорядка Филиала.  

- Положениями и локальными актами ФГБОУ ВО РГАУ  –  МСХА  

имени К.А. Тимирязева и Калужского филиала ФГБОУ ВО РГАУ  –  МСХА  

имени К.А. Тимирязева в части, касающейся образовательной деятельности. 

- Программой государственной итоговой аттестации (далее – ГИА) 

является частью основной профессиональной образовательной программы 

среднего профессионального образования (программа подготовки 

специалистов среднего звена). 
Целями ГИА является определение: 

- соответствия результатов освоения выпускниками основной 

профессиональной образовательной программы (программы подготовки 

специалистов среднего звена) по специальности 19.02.11 Продукты питания из 

растительного сырья соответствующим требованиям федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 
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образования (далее –ФОС СПО) и работодателей; 

- готовности выпускника к следующим видам деятельности и сформиро- 

ванности у выпускника соответствующих профессиональных компетенций 

(ПК): 
Код Наименование 

ВПД.1 Ведение технологического процесса производства консервов и на ав- 

томатизированных технологических линиях 

ПК 1.1 Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования 

для производства продуктов питания из растительного сырья в соответ- 

ствии с эксплуатационной документацией 

ПК 1.2 Выполнять технологические операции по производству консервов и пище- 

концентратов в соответствии с технологическими инструкциями 

ВПД.2 Организационно-технологическое обеспечение производства консер- 

вов и пищеконцентратов на автоматизированных технологических 
линиях 

ПК 2.1 Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов пи- 

тания из растительного сырья на автоматизированных технологических 

линиях 

ПК 2.2 Осуществлять технологическое обеспечение производства консервов и 

пищеконцентратов 

ВПД.3 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабри- 

катов и готовой продукции в процессе производства продуктов пита- 
ния из растительного сырья 

ПК 3.1 Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения ла- 

бораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания из расти- 
тельного сырья 

ПК 3.2 Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья 
ВПД.4 Обеспечение деятельности структурного подразделения 

ПК 4.1 Планировать основные показатели производственного процесса 

ПК 4.2 Планировать выполнение работ исполнителями 

ПК 4.3 Организовывать работу трудового коллектива 

ПК 4.4 Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива 

ПК 4.5 Вести учётно-отчётную документацию 

− Демонстрационный экзамен (далее ДЭ) - вид аттестационного 

испытания при государственной итоговой аттестации или промежуточной 

аттестации по основным профессиональным образовательным программам 

среднего профессионального образования или по их части, которая 

предусматривает моделирование реальных производственных условий для 

решения практических задач профессиональной деятельности в соответствии с 

лучшими мировыми и национальными практиками, реализуемая с учетом 

базовых принципов. 

− Государственная экзаменационная комиссия (далее - ГЭК) - ко- 
миссия, которая создается в целях проведения государственной итоговой 
аттестации. 

− Председатель государственной экзаменационной комиссии (да- 
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лее –председатель) - лицо, возглавляющее государственную экзаменационную 

комиссию. Председатель организует и контролирует деятельность 

государственной экзаменационной комиссии, обеспечивая единство 

требований, предъявляемых к выпускникам. 

− Компетенция, выносимая на демонстрационный экзамен - вид 

деятельности (несколько видов деятельности), определенный(ые) через не 

обходимые знания и умения, проверяемые в рамках выполнения задания 

на чемпионатах Ворлдскиллс или на демонстрационном экзамене (далее - 

компетенция). 

− Центр проведения демонстрационного экзамена (далее – ЦПДЭ) - 
аккредитованная площадка, оснащенная для выполнения заданий 

демонстрационного экзамена в соответствии с установленными требованиями 
по компетенции. 

− Задание демонстрационного экзамена - комплексная практическая 

задача, моделирующая профессиональную деятельность и выполняемая в 

реальном времени. 

− Экспертная группа демонстрационного экзамена - группа 
экспертов союза, оценивающих выполнение заданий демонстрационного 
экзамена. 

− Эксперт союза - это лицо, прошедшее обучение и наделенное 
полномочиями по оценке демонстрационного экзамена по компетенции, что 

подтверждается электронным документом. 

− Главный эксперт демонстрационного экзамена - эксперт, 

возглавляющий экспертную группу и координирующий проведение 

демонстрационного экзамена. 

− Диплом о среднем профессиональном образовании - документ об 
образовании и о квалификации, выдаваемый по итогам освоения 

образовательной программы среднего профессионального образования при 
успешном прохождении обучающимся государственной итоговой аттестации. 

− Паспорт компетенций (Скиллс паспорт) - электронный документ, 

формируемый по итогам демонстрационного экзамена, отражающий уровень 

выполнения задания по определенной компетенции. 

− Комплект оценочной документации (КОД) – комплекс 
требований для проведения демонстрационного экзамена по компетенции, 

включающий требования к оборудованию и оснащению, застройке площадки, 
составу экспертных групп, а также инструкцию по технике безопасности. 

 

2. УСЛОВИЯ ПРОВЕДЕНИЯ ГИА 

2.1. Форма итоговой аттестации 

Итоговая аттестация выпускников проводится в соответствии с ФГОС 

СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья. 

Формой итоговой аттестации по осваиваемой профессиональной 

образовательной программе среднего профессионального образования по 
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специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

является защита выпускной квалификационной работы (далее – ВКР) в виде 

дипломной работы и демонстрационный экзамен. 

Содержание и структура ВКР определяются в методических 

рекомендациях к выполнению выпускной квалификационной работы по данной 

специальности. 

Демонстрационный экзамен предусматривает: 

- моделирование реальных производственных условий для 

демонстрации выпускниками профессиональных умений и навыков; 

- независимую экспертную оценку выполнения задания, в том числе 

экспертами из числа представителей предприятий. 

 

2.2. Объём времени на подготовку и проведение итоговой 

аттестации 

В соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья на итоговую аттестацию 

предусмотрены следующие объемы времени: 

− подготовка выпускной квалификационной работы – 4 недели; 

− сдача демонстрационного экзамена и защита выпускной 
квалификационной работы - 2 недели 

График проведения ГИА утверждается и доводится до сведения студентов. 

 

3. ПОДГОТОВКА И ПРОВЕДЕНИЕ ИА 

3.1. Организация выполнения и защиты ВКР (дипломная работа) 

Тематика ВКР по специальности, включая содержание темы, исходные 

данные, структура представлены в Приложении 1. 

Тематика выпускной квалификационной работы должна соответствовать 

содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в 

основную профессиональную образовательную программу среднего 

профессионального образования (программу подготовки специалистов среднего 

звена). 

Темы ВКР разрабатываются преподавателями дисциплин 

профессионального цикла, междисциплинарных курсов совместно со 

специалистами предприятий или организаций, заинтересованных в разработке 

данных тем, обсуждаются и рассматриваются на кафедре, курирующей 

специальность 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

Тематика ВКР должна иметь актуальность, новизну и практическую 

значимость в прикладной отрасли, отвечать современным требованиям развития 

науки, техники, производства, экономики, культуры и образования. 

Студенту предоставляется право выбора темы ВКР, в том числе 

предложения своей тематики с необходимым обоснованием целесообразности ее 

разработки для практического применения. 
Задания на ВКР рассматриваются и утверждаются на заседании 
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кафедры Университета, курирующей специальность.19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья, утверждаются директором филиала. 

Задания на выпускную квалификационную работу выдаются студенту не 

позднее, чем за две недели до начала производственной (преддипломной) 

практики. 

Руководитель и консультанты составных частей ВКР проводят 

консультации студентов в соответствии с разработанным и утвержденным 

графиком консультаций. 

На консультации для каждого студента должно быть предусмотрено не 

более двух часов в неделю. 

Закрепление тем ВКР за студентом с указанием руководителя оформляется 

приказом ректора Университета. К каждому руководителю может быть 

прикреплено не более 8 студентов. 

Руководителем ВКР могут быть преподаватели дисциплин, 

междисциплинарных курсов профессионального цикла, а также специалисты 

предприятий, организаций или их объединений, имеющие высшее образование, 

соответствующее профилю подготовки выпускников. 

Выполненная ВКР передается руководителю ВКР для подготовки 

письменного отзыва. Руководитель проверяет качество работы, в том числе 

соблюдение всех требований ЕСКД, ЕСТД при оформлении ВКР, подписывает 

ее. 

ВКР рецензируются специалистами, которые назначаются приказом 

ректора университета. Внесение изменений в работу после получения рецензии 

не допускается. 
Для проведения ИА создается Г ЭК численностью не менее 5 человек. 

Комиссия работает на базе «Технологический колледж». В состав ГЭК 

входят: 

− председатель ГЭК; 

− заместитель председателя ГЭК; 

− члены комиссии: из педагогических работников образовательной 

организации, лиц, приглашенных из сторонних организаций, в том числе 

педагогических работников, представителей работодателей или их объединений, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности, к которой готовятся выпускники; 

− ответственный секретарь ГЭК (без права голоса). 

Защита ВКР проводится на открытых заседаниях ГЭК с участием не менее 

двух третей ее состава. Заседания ГЭК проводятся по заранее утвержденному ди 

ректором филиала графику проведения ГИА 

На защиту ВКР студенту отводится до 20 минут. Процедура ГИА включает 

в себя доклад студента (не более 7-10 минут), вопросы членов комиссии, ответы 

студента на поставленные вопросы, чтение рецензии и отзыва на ВКР. Может 

быть предусмотрено выступление руководителя ВКР, если он присутствует на 

заседании ГЭК. 

Решения ГЭК принимается на закрытом заседании простым большинством 

голосов членов комиссии, участвующих в заседании, при обязательном 
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присутствии председателя комиссии или его заместителя. 

Решение ГЭК оформляется протоколом, который подписывается 

председателем ГЭК (в случае отсутствия председателя - его заместителем) и 

секретарем. Протокол и отчет о работе ГЭК сдаются на хранение в архив 

Филиала. 

Результаты защиты ВКР объявляются студентам в тот же день после 

оформления в установленном порядке протокола. 
3.1. Процедура проведения ВКР (демонстрационного экзамена) 

Демонстрационный экзамен проводится по компетенции (КОД 19.02.11). 

Заявка в Региональный центр компетенций направляется для регистрации 

участников демонстрационного экзамена не менее чем за 2 месяца до даты 

проведения демонстрационного экзамена. 

Факт направления и регистрации заявки подтверждает участие в ДЭ и 

ознакомление заявителя с Положением о демонстрационном экзамене, что 

является согласием на обработку, в том числе с применением 

автоматизированных средств обработки, персональных данных участников. 

Обучающиеся обязаны подтвердить свое участие в ДЭ в электронной 

системе интернет мониторинга (eSim) на менее чем за 1 месяц до даты 

проведения демонстрационного экзамена. 

Для организации и проведения ДЭ Союзом Ворлдскиллс по 

соответствующей компетенции утверждаются комплекты оценочной 

документации, в состав которых включены: задание и критерии оценки 

демонстрационного экзамена, требования к оборудованию и оснащению, 

застройке площадки проведения демонстрационного экзамена, к составу 

экспертных групп, участвующих в оценке заданий демонстрационного экзамена, 

а также инструкция по технике безопасности. 
КОД размещается в информационно-телекоммуникационной сети 

"Интернет" на сайтах www.worldskills.ru и www.esat.worldskills.ru не позднее 1 
декабря и рекомендуются к использованию для проведения государственной 

итоговой аттестации по программам среднего профессионального образования. 

Выбор КОД для целей проведения демонстрационного экзамена 

осуществляется филиалом самостоятельно на основе анализа соответствия 

содержания задания задаче оценки освоения образовательной программы. 

Под тематикой выпускной квалификационной работы понимается 

наименование комплекта оценочной документации по компетенции. При этом 

тематика выпускной квалификационной работы должна соответствовать 

содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в 

образовательную программу среднего профессионального образования. 

 
Комплекты оценочной 

документации 

Содержание 

 

КОД 19.02.11 

Комплект с максимально возможным баллом 100 и продолжи 

тельностью 2ч.00 мин, предусматривающий задание для оценки 

знаний, умений и навыков по компетенции 

http://www.worldskills.ru/
http://www.esat.worldskills.ru/
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КОД 19.02.11 представлен в приложении 2. 

После выбора КОД производится распределение экзаменационных групп с 

учетом пропускной способности площадок, продолжительности экзаменов и 

особенностей выполнения экзаменационных модулей по выбранному КОДу с 

соблюдением норм трудового законодательства и документов, 

регламентирующих порядок осуществления образовательной деятельности. 

Экзаменационной группой является группа экзаменуемых из одной 

учебной группы, сдающая экзамен в одну смену на одной площадке ЦПДЭ по 

одной компетенции. Одна учебная группа может быть распределена на 

несколько экзаменационных групп. 

В Подготовительный день в личном кабинете в системе eSim Главный экс 

перт получает вариант задания (с изменениями до 30%) и схему оценки для про 

ведения демонстрационного экзамена в конкретной экзаменационной группе. 

Каждая экзаменационная группа сдает экзамен по отдельному варианту задания. 

Расписание ГИА согласовывается с председателем государственной 

экзаменационной комиссии, Региональным центром компетенций и 

утверждается директором филиала. Расписание ГИА доводится до общего 

сведения не позднее, чем за месяц до начала ГИА. 

К участию в демонстрационном экзамене допускаются студенты, 

завершающие обучение по имеющей государственную аккредитацию 

образовательной программе по специальности 19.02.11 Технология продуктов 

питания из растительного сырья. 
Для проведения демонстрационного экзамена при ГЭК создается 

экспертная группа. В состав экспертной группы входят: 

6 линейных экспертов демонстрационного экзамена (лица, которые не 

являются сотрудниками колледжа); 
- технический эксперт из числа сотрудников ЦПДЭ; 

- главный эксперт, который возглавляет работу экспертной группы и 

координирует проведение демонстрационного экзамена. 

В ходе проведения демонстрационного экзамена в составе 

государственной итоговой аттестации председатель и члены государственной 

экзаменационной комиссии присутствуют на демонстрационном экзамене. 

Демонстрационный экзамен проводится на базе Центра проведения 

демонстрационного экзамена (далее ЦПДЭ). 

Площадкой для проведения демонстрационного экзамена будет являться - 

Технологический колледж. 

Филиал обеспечивает реализацию процедур демонстрационного экзамена, 

как части образовательной программы, в том числе выполнение требований 

охраны труда, безопасности жизнедеятельности, пожарной безопасности, 

соответствие санитарным нормам и правилам. 

Для проведения ДЭ привлекаются волонтеры с целью обеспечения 

безопасных условий выполнения заданий демонстрационного экзамена 

обучающимися, в том числе для обеспечения соответствующих условий для лиц 

с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов. 
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Демонстрационный экзамен проводится в несколько этапов.  

Подготовительный день проводится за 1 день до начала демонстрационно- 

го экзамена. В Подготовительный день: 

- студенты экзаменационной группы (групп) обязаны явиться в ЦПДЭ 

в соответствии с графиком, предъявить студенческий билет и документ, 

удостоверяющий его личность; 

- технический эксперт, назначенный ЦПДЭ, проводит инструктаж по 

охране труда и технике безопасности (далее – ОТ и ТБ) для участников и членов 

Экспертной группы под роспись в Протоколе демонстрационного экзамена по 

стандартам Ворлдскиллс Россия об ознакомлении экспертов с правилами 

техники безопасности и охраны труда по установленной форме; 

Главный эксперт производит распределение рабочих мест участников на 

площадке в соответствии с жеребьевкой и их ознакомление с рабочими местами 

и оборудованием, а также с графиком работы на площадке и необходимой 

документацией. Жеребьевка проводится в присутствии всех участников 

способом, исключающим спланированное распределение рабочих мест или 

оборудования; 

- участники должны ознакомиться с подробной информацией о плане 

проведения экзамена с обозначением обеденных перерывов и времени 

завершения экзаменационных заданий/модулей, ограничениях времени и 

условий допуска к рабочим местам, включая условия, разрешающие участникам 

покинуть рабочие места и площадку, информацию о времени и способе проверки 

оборудования, информацию о пунктах и графике питания, оказании 

медицинской помощи, о характере и диапазоне санкций, которые могут 

последовать в случае нарушения правил и плана проведения экзамена; 
В день проведения ДЭ: 

- проводится проверка и настройка оборудования экспертами (за 1 час 

до начала демонстрационного экзамена); 

- главным экспертом выдаются экзаменационные задания каждому 

участнику в бумажном виде, обобщенная оценочная ведомость (если 

применимо), дополнительные инструкции к ним (при наличии), а также 

разъясняются правила поведения во время демонстрационного экзамена; 

- после получения экзаменационного задания и дополнительных 

материалов к нему, участникам предоставляется время на ознакомление; 

- по завершению процедуры ознакомления с заданием участники 

подписывают Протокол об ознакомлении участников демонстрационного 

экзамена с оценочными материалами и заданием по форме. Оригинал протокола 

хранится в ЦПДЭ; 

- к выполнению экзаменационных заданий участники приступают 

после указания Главного эксперта; 

- организация деятельности Экспертной группы по оценке 

выполнения заданий демонстрационного экзамена осуществляется Главным 

экспертом. Главный эксперт не участвует в оценке выполнения заданий 

демонстрационного экзамена; 

- члены ГЭК вправе находиться на площадке исключительно в 
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качестве наблюдателей, не участвуют и не вмешиваются в работу Главного 

эксперта и Экспертной группы, а также не контактируют с участниками и 

членами Экспертной группы; 

- все замечания, связанные, по мнению членов ГЭК, с нарушением 

хода оценочных процедур, а также некорректным поведением участников и 

экспертов, которые мешают другим участникам выполнять экзаменационные 

задания и могут повлиять на объективность результатов оценки, доводятся до 

сведения Главного эксперта; 

- нахождение других лиц на площадке, кроме Главного эксперта, 

членов Экспертной группы, Технического эксперта, экзаменуемых, членов ГЭК, 

не допускается; 

- в ходе проведения экзамена участникам запрещаются контакты с 

другими участниками или членами Экспертной группы без разрешения Главного 

эксперта; 

- в случае отстранения экзаменуемого от дальнейшего участия в 

экзамене ввиду болезни или несчастного случая, ему начисляются баллы за 

любую завершенную работу; 

- участник, нарушивший правила поведения на экзамене, и чье 

поведение мешает процедуре проведения экзамена, получает предупреждение с 

занесением в протокол учета времени и нештатных ситуаций, который 

подписывается Главным экспертом и всеми членами Экспертной группы. 

Потерянное время при этом не компенсируется участнику, нарушившему 

правило; 

- после повторного предупреждения участник удаляется с площадки, 

вносится соответствующая запись в протоколе с подписями Главного эксперта и 

всех членов Экспертной группы; 

- оценка не должна выставляться в присутствии участника 

демонстрационного экзамена; 

- оригинал Итогового протокола подписывается Главным экспертом и членами 

Экспертной группы, заверяется членом ГЭК и передается в образовательную 

организацию. 

Лицам, не принявшим участие в демонстрационном экзамене по 

уважительной причине, предоставляется возможность выполнить 

практическую часть ВКР в полном объеме в дополнительные сроки. 

Лица, не принявшим участие в ДЭ или не сдавшие его к защите ВКР не 

допускаются. 

 

 

 

4. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА ПОДГОТОВКИ ВЫПУСК- 

НИКОВ 

 

Процедура оценивания результатов выполнения экзаменационных заданий 

демонстрационного экзамена осуществляется в соответствии с правилами, 
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предусмотренными оценочной документацией по компетенции и методикой 

проведения оценки по стандартам Баллы выставляются членами экспертной 

группы вручную с использованием предусмотренных в системе CIS форм и 

оценочных ведомостей, затем переносятся из рукописных ведомостей в систему 

CIS главным экспертом по мере осуществления процедуры оценки. 

После внесения главным экспертом всех баллов в систему CIS, баллы в 

системе CIS блокируются. 

После всех оценочных процедур главным экспертом и членами экспертной 

группы производится сверка баллов, занесенных в систему CIS, с рукописными 

оценочными ведомостями, к сверке привлекается член ГЭК, присутствовавший 

на экзаменационной площадке. 

Из системы CIS выгружается итоговый протокол, подписывается главным 

экспертом и членами экспертной группы. 

В целях обеспечения информационной открытости и прозрачности 

процедуры проведения демонстрационного экзамена организуется прямая 

трансляция хода проведения демонстрационного экзамена, в том числе с 

использованием общедоступных интернет ресурсов. 

Демонстрационный экзамен считается сданным по результатам 

выполнения технического задания, соблюдения требований охраны труда и 

экологической безопасности, установленному порогу набранных баллов в 

присутствии членов государственной экзаменационной комиссии. 

Решение Экзаменационной комиссии оформляется протоколом после 

получения (выгрузки) результатов из системы CIS, который подписывается 

председателем государственной экзаменационной комиссии (в случае отсутствия 

председателя его заместителем) и секретарем государственной экзаменационной 

комиссии. 

Баллы за выполнение заданий демонстрационного экзамена выставляются 

в соответствии со схемой начисления баллов, приведенной в комплекте 

оценочной документации. Необходимо осуществить перевод полученного 

количества баллов в оценки «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», 

«неудовлетворительно». 

Перевод баллов, полученных за демонстрационный экзамен, является 

компетенцией образовательной организации. В связи с этим внесены коррективы 

в оценочную документацию. 

Критерием оценки итоговой аттестации в виде демонстрационного 

экзамена является уровень освоения общих и профессиональных компетенций, 

предусмотренных ППССЗ в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

Общее максимальное количество баллов задания по всем критериям 

оценки составляет 100. 

Перевод результатов, полученных за демонстрационный экзамен, в оценку 

по пятибалльной шкале проводится исходя из полноты и качества выполнения 

задания. Перевод баллов осуществляется на основе данных, представленных в 

таблице. 
Оценка Г ИА «2» «3» «4» 5» 
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Отношение полученного количества 

баллов к максимально возможному, %: 

- в соответствии с МР 

Минпросвещения РФ «О проведении 

аттестации с использованием 

механизма 

демонстрационногоэкзамена» от 

1.04.2020г. 

- утвержденная «Технологиче- 

ским колледжем» 

 

 

 

0,00 - 19,99 

 

 

 

 

 

0,00 - 19,99 

 

 

 

20,00 - 39,99 

 

 

 

 

 

20,00 - 39,99 

 

 

 

40,00 - 69,99 

 

 

 

 

 

40,00 - 69,99 

 

 

 

70,00 – 100 

 

 

 

 

 

70,00 – 100 

Система перевода баллов в оценку с учетом специфики специальности: 

- Оценка «5» ставится, если выпускник по результатам 

демонстрационного экзамена набрал от 70,00 и более баллов и 

продемонстрировал высокий уровень владения профессиональными 

компетенциями, соответствующими виду профессиональной деятельности; 

- Оценка «4» ставится, если выпускник набрал от 40,00 до 69,99 

баллов и показал достаточный уровень освоения общих и профессиональных 

компетенций, способность в целом применять теоретические знания при 

выполнении конкретного практического задания сферы профессиональной 

деятельности с допущением незначительных неточностей, не влияющих на 

результат выполнения задания; 

- Оценка «3» ставится, если выпускник по результатам экзамена 

набрал от 20,00 до 39,99 баллов и продемонстрировал необходимый уровень 

освоения теоретических знаний и владения профессиональными компетенциями; 

- Оценка «2» ставится, если выпускник набрал менее 19,99 баллов и 

не продемонстрировал необходимый уровень освоения общих и 

профессиональных компетенций, допустил принципиальные ошибки, влияющие 

на результат выполнения задания. 

Объявление результатов сдачи ГИА выпускникам проводится с участием 

членов ГЭК после подписания протокола. 

Результаты победителей и призеров чемпионатов профессионального 

мастерства, проводимых союзом либо международной организацией 

"WorldSkillsInternational", осваивающих образовательные программы среднего 

профессионального образования, засчитываются в качестве оценки «отлично» по 

демонстрационному экзамену. При этом обучающиеся, претендующие на учет 

их результатов в упомянутых конкурсных мероприятиях как результата 

демонстрационного экзамена в рамках государственной итоговой аттестации, 

должны обучаться по программе СПО в Технологическом колледже не иметь 

академической задолженности и быть допущенными к государственной 

итоговой аттестации. 

Результаты демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс 

Россия по соответствующей компетенции, выраженные в баллах, 

обрабатываются в электронной системе eSim и удостоверяются электронным 

документом - Паспортом компетенций (SkillsPassport), форма которого 
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устанавливается Союзом. 

Для определения качества выпускной квалификационной работы 

предлагаются следующие основные показатели ее оценки: 
- соответствие темы исследования сформулированным целям и задачам; 

- умение систематизировать и обобщать факты, самостоятельно решать 

поставленные задачи (в том числе нестандартные) с использованием передовых 

научных технологий; 

- структура ВКР и культура ее оформления; 

- последовательность и логичность, завершенность изложения, наличие 

научно-справочного аппарата, стиль изложения; 

- использование в работе научных достижений отечественных и 

зарубежных исследователей и реального опыта; 
- апробация в среде специалистов-практиков; 

- использование современных технологий, применение в работе методов 

исследования; 

-возможность использования результатов в профессиональной практике 

для решения образовательных задач. 

Оценка качества ВКР по результатам защиты ВКР является комплексной. 

Экзаменационная комиссия при оценке ВКР обращает внимание на 

содержание и качество проведенного исследования (проектирования), 

оформление работы, содержательность ответов студентов на вопросы 

комиссии, оценку рецензента и отзыв руководителя и ВКР. 

Подготовка и выполнение ВКР студентом позволяет оценить освоение 

общих и профессиональных компетенций: 

 

Структура ВКР ОК и ПК 

Введение ОК 1, ОК 2, ОК 5, ОК 9 

Основная часть (теоретическая 

глава) 

ОК 1 - ОК 9 

Основная часть (практическая 

глава) 

ПК 1.1-1.2 

ПК 2.1-2.2 

ПК 3.1-3.2 
ПК 4.1-4.5 

Заключение (выводы и 

предложения) 

ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 
4, ОК 5, ОК 8, ОК 9 

Список использованных 

источников 

ОК 1, ОК 4, ОК 5, ОК 
8, ОК 9 

Приложения ПК 1.1-1.2 

ПК 2.1-2.2 

ПК 3.1-3.2 
ПК 4.1-4.5 

Оценка по результатам защиты ВКР определяется баллами «отлично», 
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«хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

Критерии защиты ВКР: 

«отлично»: 

− представленная на ИА ВКР выполнена в полном соответствии с зада- 

нием, имеет подписи выпускника, руководителя ВКР; 

− изложение (доклад) поставленной задачи и способ ее решения в 

представленной к защите ВКР дано студентом грамотно, четко и 
аргументировано; 

− на все поставленные по тематике данной ВКР вопросы даны 
исчерпывающие ответы. При этом речь студента отличается логической 
последовательностью, четкостью, прослеживается умение делать выводы, 

обобщать знания и практический опыт; 

− во время защиты студент демонстрирует знание проблемы, 
раскрывает пути решения производственных задач, имеет свои суждения по 

различным аспектам представленной ВКР. 

«хорошо»: 

− представленная на ИА ВКР выполнена в полном соответствии с 
заданием, имеет подписи выпускника, руководителя ВКР; 

− изложение (доклад) поставленной задачи и способ ее решения 

в представленной к защите ВКР дано студентом грамотно, четко и 

аргументировано; 

−на все поставленные по тематике данной ВКР вопросы даны ответы. При 

этом речь студента отличается логической последовательностью, четкостью, 

прослеживается умение делать выводы, обобщать знания и практический опыт; 

− возможны некоторые упущения при ответах, однако основное со 

держание вопроса раскрыто полно. 
«удовлетворительно»: 

− представленная на ИА ВКР выполнена в полном соответствии с 
заданием, имеет подписи выпускника, руководителя ВКР; 

− изложение (доклад) не раскрывает в представленной к защите 
ВКР поставленной задачи и способов ее решения; 

− на поставленные по тематике данной ВКР вопросы даны неполные 
ответы либо слабо аргументированные; 

−  не даны ответы на некоторые вопросы, требующие основных 
знаний учебных дисциплин/ междисциплинарных курсов; 

− отказ от ответов демонстрирует неумение студента 

− применять теоретические знания при решении производственных 

задач. 
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«неудовлетворительно»: 

- представленная на ИА ВКР выполнена в полном соответствии с заданием, 

имеет подписи выпускника, руководителя ВКР; 

- изложение (доклад) не раскрывает в представленной к защите ВКР 

поставленной задачи и способов ее решения; 

- студент не понимает вопросы, поставленные по тематике данной ВКР и 

не знает ответы на вопросы, требующие элементарных знаний учебных 

дисциплин/междисциплинарных курсов. 

Присвоение квалификации выпускнику и выдача ему документа о среднем 

профессиональном образовании по программе подготовки специалистов 

среднего звена осуществляется при условии успешного прохождения ГИА. 

Лицам, освоившим часть ППССЗ и (или) отчисленным из колледжа, не сдавшим 

ГИА выдается справка об обучении по образцу, устанавливаемому 

образовательным учреждением. 

 

5. ПЕРЕЧЕНЬ ДОКУМЕНТОВ К ПРОВЕДЕНИЮ ГИА 

- Программа итоговой аттестации; 

- Приказ об организации и проведении итоговой аттестации выпуск 

ников; 
- Приказ о графике проведения ГИА; 

- Приказ об утверждении состава государственной экзаменационной 

комиссии по программе подготовки специалистов среднего звена по 

специальности 19.02.11 технология продуктов питания из растительного сырья 

- Приказ о допуске выпускников к ГИА; 

- Сводная ведомость итоговых оценок; 

- Приказ Министерства сельского хозяйства Российской Федерации 

(Минсельхоз России) об утверждении председателей комиссий для проведения 

итоговой аттестации выпускников; 
- Протокол заседания экзаменационной комиссии. 

 

 

6. ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ ДЛЯ 

ВЫПУСКНИКОВ ИЗ ЧИСЛА ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНО- 

СТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья 

итоговая аттестация проводится образовательной организацией с учетом 

особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья таких выпускников (далее - индивидуальные особенности). 

При проведении итоговой аттестации обеспечивается соблюдение 

следующих общих требований: 

- проведение ГИА для лиц с ограниченными возможностями здоровья 

в одной аудитории совместно с выпускниками, не имеющими ограниченных 

возможностей здоровья, если это не создает трудностей для выпускников при 
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прохождении итоговой аттестации; 

- присутствие в аудитории ассистента, оказывающего выпускникам 

необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей 

(занять рабочее место, передвигаться, прочитать задание, общаться с членами 

ГИА); 

- пользование необходимыми выпускникам техническими средствами 

при прохождении ГИА с учетом их индивидуальных особенностей; 

- обеспечение возможности беспрепятственного доступа 

выпускников в аудитории, туалетные и другие помещения, а также их 

пребывания в указанных помещениях (наличие пандусов, поручней, 

расширенных дверных проемов, лифтов (при отсутствии лифтов аудитория 

должна располагаться на первом этаже),наличие специальных кресел и других 

приспособлений). 

Дополнительно при проведении итоговой аттестации обеспечивается 

соблюдение следующих требований в зависимости от категорий выпускников с 

ограниченными возможностями здоровья: 
а) для слепых: 

задания для выполнения, а также инструкция о порядке государственной 

итоговой аттестации оформляются рельефно-точечным шрифтом Брайля или в 

виде электронного документа, доступного с помощью компьютера со 

специализированным программным обеспечением для слепых, или 

зачитываются ассистентом; 

письменные задания выполняются на бумаге рельефно-точечным шрифтом 

Брайля или на компьютере со специализированным программным обеспечением 

для слепых, или надиктовываются ассистенту; 

выпускникам для выполнения задания при необходимости предоставляется 

комплект письменных принадлежностей и бумага для письма рельефноточечным 

шрифтом Брайля, компьютер со специализированным программным 

обеспечением для слепых; 
б) для слабовидящих: 

обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 300 
люкс; выпускникам для выполнения задания при необходимости 
предоставляется увеличивающее устройство; задания для выполнения, а также 
инструкция о порядке проведения государственной аттестации оформляются 
увеличенным шрифтом; 

в) для глухих и слабослышащих, с тяжелыми нарушениями речи: 

обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного 

пользования, при необходимости предоставляется звукоусиливающая 

аппаратура индивидуального пользования; 

по их желанию государственный экзамен может проводиться в письменной 

форме; 

г) для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата (с тяжелыми 

нарушениями двигательных функций верхних конечностей или отсутствием 

верхних конечностей): письменные задания выполняются на компьютере со 

специализированным программным обеспечением или надиктовываются 

ассистенту; по их желанию государственный экзамен может проводиться в 
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устной форме. 

Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних 

выпускников не позднее чем за 3 месяца до начала ГИА, подают директору 

Филиала письменное заявление о необходимости создания для них специальных 

условий при проведении ГИА. 

 

7. УСЛОВИЯ ПОДАЧИ И ПОРЯДКА РАССМОТРЕНИЯ АПЕЛ- 

ЛЯЦИИ 

По результатам аттестации выпускник, участвовавший в итоговой 

аттестации, имеет право подать в апелляционную комиссию письменное 

апелляционное заявление о нарушении, по его мнению, установленного порядка 

проведения итоговой аттестации и (или)несогласии с ее результатами (далее - 

апелляция). 

Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной 

организацией одновременно с утверждением состава экзаменационной 

комиссии. На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель 

соответствующей экзаменационной комиссии. 

Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными 

представителями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную 

комиссию образовательной организации. Апелляция о нарушении порядка 

проведения итоговой аттестации подается непосредственно в день проведения 

итоговой аттестации. 

Апелляция о несогласии с результатами итоговой аттестации подается не 

позднее следующего рабочего дня после объявления результатов итоговой 

аттестации. 

Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех 

рабочих дней с момента ее поступления. 

Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с 

участием не менее двух третей ее состава. 

На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель 

соответствующей ГЭК. 

Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при 

рассмотрении апелляции. 

С несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один из 

родителей (законных представителей). 

Указанные лица должны иметь при себе документы, удостоверяющие 

личность. 
Рассмотрение апелляции не является пересдачей ГИА. 

При рассмотрении апелляции о нарушении порядка проведения ГИА 

апелляционная комиссия устанавливает достоверность изложенных в ней 

сведений и выносит одно из решений: 

– об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о 

нарушениях порядка проведения ГИА выпускника не подтвердились и/или не 

повлияли на результат итоговой аттестации; 

– об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о 
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допущенных нарушениях порядка проведения ГИА выпускника подтвердились и 

повлияли на результат итоговой аттестации. 

В последнем случае результат проведения ГИА подлежит аннулированию, 

в связи с чем, протокол о рассмотрении апелляции не позднее следующего 

рабочего дня передается в ГЭК для реализации решения комиссии. 

Выпускнику предоставляется возможность пройти ГИА в дополнительные 

сроки, установленные Университетом или Колледжем. 

ВКР, протокол заседания ГЭК и заключение председателя ГЭК о 

соблюдении процедурных вопросов при защите подавшего апелляцию 

выпускника. 

Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, 

полученными при сдаче государственного экзамена, секретарь ГЭК не позднее 

следующего рабочего дня с момента поступления апелляции направляет в 

апелляционную комиссию протокол заседания ГЭК, письменные ответы 

выпускника (при их наличии) и заключение председателя экзаменационной 

комиссии о соблюдении процедурных вопросов при проведении 

государственного экзамена. 

В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА 

апелляционная комиссия принимает решение об отклонении апелляции и 

сохранении результата ГИА либо об удовлетворении апелляции и выставлении 

иного результата ГИА. 

Решение апелляционной комиссии не позднее следующего рабочего дня 

передается в ГЭК. 

Решение апелляционной комиссии является основанием для 

аннулирования ранее выставленных результатов ГИА выпускника и выставления 

новых. 

Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством 

голосов. При равном числе голосов голос председательствующего на заседании 

апелляционной комиссии является решающим. 

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего 

апелляцию выпускника (под роспись) в течение трех рабочих дней со дня 

заседания апелляционной комиссии. 

Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру 

не подлежит. Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, 

который подписывается председателем и секретарем апелляционной комиссии и 

хранится в архиве Филиала. 

7.1 Порядок пересдачи ГИА 

Лицам, не проходившим ГИА по уважительной причине, предоставляется 

возможность пройти ГИА без отчисления из образовательной организации. 

Дополнительные заседания ГЭК организуются в сроки, установленные 

Филиалом, но не позднее четырех месяцев после подачи заявления лицом, не 

проходившим итоговой аттестации по уважительной причине. 

Обучающиеся, не прошедшие ГИА или получившие на ГИА 

неудовлетворительные результаты, проходят ГИА не ранее чем через шесть 

месяцев после прохождения государственной итоговой аттестации впервые. 



20  

Для прохождения ГИА лицо, не прошедшее ГИА по неуважительной 

причине или получившее на ГИА неудовлетворительную оценку, 

восстанавливается в Филиал на период времени, установленный Филиалом 

самостоятельно, но не менее предусмотренного календарным учебным графиком 

для прохождения ГИА по соответствующей ППССЗ. Повторное прохождение 

ГИА для одного лица назначается Филиалом не более двух раз. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ №1 

Примерная тематика выпускных квалификационных работ по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья 

 

1. Проектирование автоматизированной технологической линии по 

производству мармелада 

2. Проектирование автоматизированной технологической линии по 

производству клюквенных пюреобразных консервов 

3. Проектирование автоматизированной технологической линии по 

производству яблочного сока с мякотью 

4. Разработка технологической линии производства консервов 

закусочных (вариативно) 

5. Разработка технологической линии производства консервов 

обеденных (вариативно) 

6. Разработка технологической линии производства компотов 

(вариативно) 

7. Разработка технологической линии производства натуральных 

овощных консервов (вариативно) 

8. Разработка технологической линии производства пищеконцентрата 

(вариативно) 

9. Разработка технологической линии производства смесей сушеных 

для первых блюд (вариативно) 

10. Разработка технологической линии производства сушеных смесей 

пряностей (вариативно) 
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ПРИЛОЖЕНИЕ № 2 

ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭК- 

ЗАМЕНА 
Том 1 

(Комплект оценочной документации) 
ШИФР КОМПЛЕКТА ОЦЕНОЧНОЙ ДОКУМЕНТАЦИИ:  

(КОД 19.02.11) 

1. СПИСОК ИСПОЛЬЗУЕМЫХ СОКРАЩЕНИЙ 
ГИА - государственная итоговая аттестация 

ДЭ - демонстрационный экзамен 

ДЭ БУ - демонстрационный экзамен базового уровня 

ДЭ ПУ - демонстрационный экзамен профильного уровня 

КОД - комплект оценочной документации 

ОК - общая компетенция 

ОМ - оценочный материал 

ПА - промежуточная аттестация 

ПК - профессиональная компетенция 

СПО - среднее профессиональное образование 

ФГОС СПО - федеральный государственный образовательный стандарт среднего профес- 

сионального образования, на основе которого разработан комплект оценочной документации 
ЦПДЭ - центр проведения демонстрационного экзамена 

 

 

 

 

 

тания; 

2. СТРУКТУРА КОД 
В структуру КОД: 

1. комплекс требований для проведения демонстрационного экзамена; 

2. перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и воспи- 

3. примерный план застройки площадки ДЭ; 

4. требования к составу экспертных групп; 

5. инструкции по технике безопасности; 

6. образец задания. 

3. КОД 

3.1 Комплекс требований для проведения ДЭ 
Применимость КОД. Настоящий КОД предназначен для организации и проведения ДЭ 

(уровней ДЭ) в рамках видов аттестаций по образовательным программам среднего профессио- 

нального образования, указанным в таблице № 1. 

Таблица № 1 

Вид аттестации Уровень ДЭ 

ПА - 

ГИА Базовый уровень 

Профильный уровень 

 

КОД в части ПА, ГИА (ДЭ БУ) разработан на основе требований к результатам освое- 

ния образовательной программы СПО, установленных соответствии с ФГОС СПО. 

КОД в части ГИА (ДЭ ПУ) разработан на основе требований к результатам освоения 

образовательной программы ПО, установленных соответствии с ФГОС СПО, включая квали- 
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фикационные требования, заявленные организациями, работодателями, заинтересованными в 

подготовке кадров соответствующей квалификации. 
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КОД в части ГИА (ДЭ ПУ) включает составные части - инвариантную часть (обяза- 

тельную часть, установленную настоящим КОД) и вариативную часть (необязательную), со- 

держание которой определяет образовательная организация самостоятельно на основе содер- 

жания реализуемой основной образовательной программы СПО, включая квалификационные 

требования, заявленные организациями, работодателями, заинтересованными в подготовке 

кадров соответствующей квалификации, в том числе являющимися стороной договора о сете- 

вой форме реализации образовательных программ и (или) договора о практической подготов- 

ке обучающихся. 

Общие организационные требования: 

1. ДЭ направлен на определение уровня освоения выпускником материала, 
предусмотренного образовательной программой, и степени сформированности профес- 

сиональных умений и навыков путем проведения независимой экспертной оценки выполнен- 

ных выпускником практических заданий в условиях реальных или смоделированных произ- 

водственных процессов. 

2. ДЭ в рамках ГИА проводится с использованием КОД, включенных образова- 
тельными организациями в программу ГИА. 

3. Задания ДЭ доводятся до главного эксперта в день, предшествующий дню 
начала ДЭ. 

4. Образовательная организация обеспечивает необходимые технические условия 
для обеспечения заданиями во время ДЭ обучающихся, членов ГЭК, членов экспертной груп- 
пы. 

5. ДЭ проводится в ЦПДЭ, представляющем собой площадку, оборудованную и 
оснащенную в соответствии с КОД. 

6. ЦПДЭ может располагаться на территории образовательной организации, а при 
сетевой форме реализации образовательных программ — также на территории иной организа- 
ции, обладающей необходимыми ресурсами для организации ЦПДЭ. 

7. Обучающиеся проходят ДЭ в ЦПДЭ в составе экзаменационных групп. 

8. Образовательная организация знакомит с планом проведения ДЭ обучающихся, 
сдающих ДЭ, и лиц, обеспечивающих проведение ДЭ, в срок не позднее чем за 5 рабочих дней 
до даты проведения экзамена. 

9. Количество, общая площадь и состояние помещений, предоставляемых для 
проведения ДЭ, должны обеспечивать проведение ДЭ в соответствии с КОД. 

10. Не позднее чем за один рабочий день до даты проведения ДЭ главным экспер- 

том проводится проверка готовности ЦПДЭ в присутствии членов экспертной группы, обуча- 
ющихся, а также технического эксперта, назначаемого организацией, на территории которой 

расположен ЦПДЭ, ответственного за соблюдение установленных норм и правил охраны тру- 
да и техники безопасности. 

11. Главным экспертом осуществляется осмотр ЦПДЭ, распределение обязанно- 

стей между членами экспертной группы по оценке выполнениязаданий ДЭ, а также распреде- 

ление рабочих мест между обучающимися с использованиемспособа случайной выборки. Ре- 
зультаты распределения обязанностей между членамиэкспертной группы и распределения ра- 

бочих мест между обучающимися фиксируются главным экспертом в соответствующих про- 
токолах. 

12. Обучающиеся знакомятся со своими рабочими местами, под руководством 

главного эксперта также повторно знакомятся с планом проведения ДЭ, условиями оказания 

первичной медицинской помощи в ЦПДЭ. Факт ознакомления отражается главным экспертом 
в протоколе распределения рабочих мест. 

13. Допуск обучающихся в ЦПДЭ осуществляется главным экспертом на основа- 
нии документов, удостоверяющих личность. 

14. Образовательная организация обязана не позднее чем за один рабочий день до 

дня проведения ДЭ уведомить главного эксперта об участии в проведении ДЭ тьютора (асси- 

стента). 



 

Требование к продолжительности ДЭ. Продолжительность ДЭ зависит от видааттестации, уровня ДЭ (таблица № 2) 

Таблица № 2 
Вид аттестации Уровень ДЭ 

Составная часть КОД (инвариант- 

ная/ вариативная) 

Продолжительность 

ДЭ 

ПА - Инвариантная часть 1ч. 30 мин. 

ГИА базовый Инвариантная часть 2ч. 00 мин. 

ГИА профильный Инвариантная часть 3 ч. 30мин. 

ГИА профильный Совокупность инвариантной и вариа- 

тивной частей 

не более 4 ч. 30мин. 

Требования к содержанию КОД. Единое базовое ядро содержания КОД (таблица № 3) сформировано на основе вида деятельности (вида 

профессиональной деятельности) в соответствии с ФГОС СПО и является общей содержательнойосновой заданий ДЭ вне зависимости от вида атте- 

стации уровня ДЭ. 

Таблица № 3 
 

ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности Перечень оцениваемых ОК/ПК 
Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

Ведение технологического процесса 

производства консервов и 

пищеконцентратов на автоматизированных 

технологических линиях; 
организационно-технологическое 

обеспечение производства консервов и пи- 

щеконцентратов на автоматизированных 

технологических линиях 

ОК: Выбирать способы решения задач про- 

фессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном и/или 

социальном контексте; анализировать задачу 

и/или проблему и выделять её составные части; 

определять этапы решения задачи; выявлять и 

эффективно искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять 

необходимые ресурсы; 
владеть актуальными методами работы 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности Перечень оцениваемых ОК/ПК 
Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

  в профессиональной и смежных сферах; реали- 

зовывать составленный план; оценивать ре- 

зультат и последствия своих действий (само- 
стоятельно или с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный 

и социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить; основные источники 

информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях; 

методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структуру плана для решения 

задач; порядок оценки результатов решения 
задач профессиональной деятельности 

Ведение технологического процесса 

производства консервов и 

пищеконцентратов на автоматизированных 

технологических линиях; 

организационно-технологическое 

обеспечение производства консервов и пи- 

щеконцентратов на автоматизированных 

технологических линиях 

ОК: Использовать современные средства 

поиска, анализа и интерпретации информации, и 

информационные технологии для выполнения за- 

дач профессиональной деятельности 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Умения: определять задачи для поиска 

информации; определять необходимые 

источники информации; планировать процесс 

поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в 

перечне информации; оценивать практическую 

значимость результатов поиска; оформлять 

результаты поиска, применять средства 

информационных технологий для решения 

профессиональных задач; использовать 

современное   программное   обеспечение; 
использовать различные цифровые средства 

для решения профессиональных задач. 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности Перечень оцениваемых ОК/ПК 
Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

  Знания: номенклатура информационных 

источников, применяемых в профессиональной 

деятельности; приемы структурирования 

информации; формат оформления результатов 

поиска информации, современные средства и 

устройства информатизации; порядок их 

применения  и  программное  обеспечение  в 
профессиональной деятельности в том числе с 

использованием цифровых средств. 

Ведение технологического процесса 

производства консервов и 

пищеконцентратов на автоматизированных 

технологических линиях; 
организационно-технологическое 

обеспечение производства консервов и пи- 

щеконцентратов на автоматизированных 

технологических линиях 

ОК: Планировать и реализовывать соб- 

ственное профессиональное и личностное разви- 

тие, предпринимательскую деятельность в профес- 

сиональной сфере, использовать знания по финан- 

совой грамотности в различных жизненных ситуа- 

циях 

Умения: определять актуальность 

нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности; применять 

современную научную профессиональную 

терминологию; определять и выстраивать 

траектории профессионального развития и 

самообразования; выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи; презентовать 

идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять 

бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования; определять 

инвестиционную   привлекательность 

коммерческих  идей  в  рамках 

профессиональной деятельности; презентовать 

бизнес-идею; определять  источники 
финансирования 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности Перечень оцениваемых ОК/ПК 
Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

  Знания: содержание актуальной 

нормативно-правовой  документации; 

современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования;   основы 

предпринимательской деятельности; основы 

финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; порядок выстраивания 

презентации; кредитные банковские продукты 

 

 

 

 

Ведение технологического процесса 

производства консервов и 

пищеконцентратов на автоматизированных 

технологических линиях; 

организационно-технологическое 

обеспечение производства консервов и пи- 

щеконцентратов на автоматизированных 

технологических линиях 

ОК: Эффективно взаимодействовать и рабо- 

тать в коллективе и команде 

Умения: организовывать работу 

коллектива и команды; взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами в ходе 
профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы 

деятельности коллектива, психологические 

особенности  личности;  основы  проектной 
деятельности 

ОК: Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке Россий- 

ской Федерации с учетом особенностей социаль- 

ного и культурного контекста 

Умения: грамотно излагать свои мысли 

и оформлять документы по профессиональной 

тематике на государственном языке, проявлять 
толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и 

культурного контекста; правила оформления 

документов и построения устных сообщений 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности Перечень оцениваемых ОК/ПК 
Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

 ОК: Проявлять гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих цен- 

ностей, в том числе с учетом гармонизации меж- 

национальных и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты антикоррупционного пове- 

дения 

Умения: описывать значимость своей 

специальности; применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско- 

патриотической позиции, общечеловеческих 

ценностей; значимость профессиональной 

деятельности по специальности; стандарты 

антикоррупционного поведения и последствия 
его нарушения 

 

 

 

 

 

Ведение технологического процесса 

производства консервов и 

пищеконцентратов на автоматизированных 

технологических линиях; 

организационно-технологическое 

обеспечение производства консервов и пи- 

щеконцентратов на автоматизированных 

технологических линиях 

 

 

 

 

 

 

ОК: Содействовать сохранению окружаю- 

щей среды, ресурсосбережению, применять знания 

об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвы- 

чайных ситуациях 

Умения: соблюдать нормы 

экологической безопасности; определять 

направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной  деятельности  по 

специальности осуществлять работу с 

соблюдением принципов бережливого 

производства;   организовывать 

профессиональную деятельность с учетом 

знаний об изменении климатических условий 
региона. 

Знания: правила экологической 

безопасности при ведении профессиональной 

деятельности; основные  ресурсы, 

задействованные в профессиональной 

деятельности;  пути обеспечения 

ресурсосбережения; принципы бережливого 

производства;    основные    направления 
изменения климатических условий региона. 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности Перечень оцениваемых ОК/ПК 
Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

  

 

 

 

 

ОК: Использовать средства физической 

культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и под- 

держания необходимого уровня физической под- 

готовленности 

Умения: использовать физкультурно- 

оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций 

в профессиональной деятельности; 

пользоваться   средствами   профилактики 
перенапряжения, характерными для данной 

специальности 

 Знания: роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны риска 

физического  здоровья  для  специальности; 
средства профилактики перенапряжения 

 

 

Ведение технологического процесса 

производства консервов и 

пищеконцентратов на автоматизированных 

технологических линиях; 

организационно-технологическое 

обеспечение производства консервов и пи- 

щеконцентратов на автоматизированных 

технологических линиях 

 

 

 

 

ОК: Пользоваться профессиональной доку- 

ментацией на государственном и иностранном 

языках 

Умения: понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на известные 

темы (профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; участвовать в 

диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснять свои действия 

(текущие  и  планируемые);  писать  простые 
связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 



36  

 

ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности Перечень оцениваемых ОК/ПК 
Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

  Знания: правила построения простых и 

сложных предложений на профессиональные 

темы; основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика); 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности 
произношения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ведение технологического процесса 

производства консервов и пищеконцентра- 

тов на автоматизированных технологиче- 

ских линиях 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК: Осуществлять техническое обслужива- 

ние технологического оборудования для производ- 

ства продуктов питания из растительного сырья в 

соответствии с эксплуатационной документацией 

Навыки: проверки исправности, очистки 

от загрязнений, смазки и санитарной обработки 

механических деталей и узлов, замена быстро- 

изнашивающихся материалов и деталей, устра- 

нения неисправностей в работе, ведения доку- 

ментации по обслуживанию технологического 
оборудования 

Умения: визуально оценивать исправ- 

ность, использовать инструмент для очистки от 

загрязнений, смазки и санитарной обработки 

механических деталей и узлов, применять ин- 

струмент по наладке, настройке, ремонту и ре- 

гулировке, документально оформлять резуль- 

таты проделанной работы по обслуживанию 
технологического оборудования 

Знания: назначение, принцип действия и 

устройство, правила эксплуатации, методы и 

способы выявления и устранения неисправно- 
стей, порядок проведения подготовки, пуска и 

наладки, ремонта, документооборот по процес- 



37  

 

ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности Перечень оцениваемых ОК/ПК 
Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

  су подготовки к работе и обслуживания техно- 

логического оборудования 

ПК: Выполнять технологические операции 

по производству консервов и пищеконцентратов в 

соответствии с технологическими инструкциями 

Навыки: приема-сдачи сырья и расход- 

ных материалов, мониторинга показателей 

входного качества и поступающего объема сы- 

рья и расходных материалов, регулирования 

параметров и режимов технологических опера- 

ций производства консервов, продуктов из кар- 

тофеля, сушеных плодов, овощей, пищекон- 

центратов, регулирования параметров качества 

продукции, норм расхода сырья и нормативов 

выхода готовой продукции, упаковки и марки- 

ровки готовой продукции, проведения техни- 

ческих наблюдений за ходом технологического 

процесса производства консервов и пищекон- 

центратов с внесением полученных результа- 

тов в журналы ведения технологических про- 
цессов производства 

 

 

Ведение технологического процесса 

производства консервов и пищеконцентра- 

тов на автоматизированных технологиче- 

ских линиях 

 

 

ПК: Выполнять технологические операции 

по производству консервов и пищеконцентратов в 

соответствии с технологическими инструкциями 

Умения: рассчитывать необходимый 

объем сырья и расходных материалов, эксплуа- 

тировать оборудование для производства кон- 

сервов, продуктов из картофеля, сушеных пло- 

дов, овощей, крахмала, пищеконцентратов, 

упаковки и маркировки готовой продукции, 

настраивать  автоматизированную  программу 
технологического процесса производства кон- 

сервов и пищеконцентратов 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности Перечень оцениваемых ОК/ПК 
Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

  Знания: нормативы расходов сырья, по- 

луфабрикатов, расходного материала, выхода 

готовой продукции, порядок и периодичность 

производственного контроля качества сырья, 

полуфабрикатов, расходного материала, мето- 

ды контроля качества продукции, причины 

брака продукции и меры по их устранению на 

каждой стадии технологического процесса, 

правила маркировки готовой продукции, ос- 

новные технологические операции и режимы 

работы технологического оборудования, 

назначение, принцип действия, устройство и 

правила эксплуатации технологического обо- 

рудования, порядок регулирования параметров 

работы технологического оборудования, доку- 

ментооборот, правила оформления и перио- 

дичность заполнения документации при произ- 

водстве консервов и пищеконцентратов 

 

 

 

Организационно-технологическое 

обеспечение производства консервов и пи- 

щеконцентратов на автоматизированных 

технологических линиях 

 

 

 

ПК: Осуществлять организационное обес- 

печение производства продуктов питания из рас- 

тительного сырья на автоматизированных техно- 

логических линиях 

Навыки: расчета сменных показателей 

производства продуктов питания из раститель- 

ного сырья в соответствии с результатами ана- 

лиза состояния рынка продукции и услуг, раз- 

работки производственных заданий для опера- 

торов и аппаратчиков технологических процес- 

сов, инструктирования операторов и аппарат- 

чиков по выполнению производственных зада- 

ний, организации выполнения технологических 
операций в соответствии с технологическими 

инструкциями, организации работ по устране- 



39  

 

ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности Перечень оцениваемых ОК/ПК 
Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

  нию неисправностей в работе технологическо- 

го оборудования, эксплуатации и обслужива- 

ния технологического оборудования, проведе- 

ния лабораторных исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции, ведения учетно-отчетной докумен- 

тации производства продуктов питания из рас- 
тительного сырья 

Умения: анализировать состояние рынка 

продукции и услуг в области производства 

продуктов питания из растительного сырья, 

рассчитывать плановые показатели выполне- 

ния технологических операций, определять по- 

требность в средствах производства и рабочей 

силе для выполнения общего объема работ по 

каждой технологической операции на основе 

технологических карт, рассчитывать экологи- 

ческий риск и оценивать ущерб, причиняемый 

окружающей среде при выполнении работ и 

оказании услуг в области производства про- 

дуктов питания из растительного сырья, ин- 

структировать операторов и аппаратчиков по 

выполнению производственных заданий, кон- 

тролировать выполнение производственных 

заданий на всех стадиях технологического 

процесса, организовывать работу по проведе- 

нию лабораторных исследований качества и 
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции, пользоваться методами контроля 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности Перечень оцениваемых ОК/ПК 
Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

  качества выполнения технологических опера- 

ций, осуществлять мероприятия по мотивации 

и  стимулированию  персонала  производства 
продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Организационно-технологическое 

обеспечение производства консервов и пи- 

щеконцентратов на автоматизированных 

технологических линиях 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК: Осуществлять организационное обес- 

печение производства продуктов питания из рас- 

тительного сырья на автоматизированных техно- 

логических линиях 

Знания: технологии менеджмента и 

маркетинговых исследований рынка продук- 

ции и услуг, технологии бизнес-планирования 

производственной, финансовой и инвестици- 

онной деятельности, методы расчета экономи- 

ческой эффективности разработки и внедрения 

новой продукции из растительного сырья, тех- 

нологии производства и организации произ- 

водственных и технологических процессов, 

требования к качеству выполнения технологи- 

ческих операций, методы технохимического и 

лабораторного контроля качества сырья, полу- 

фабрикатов и продуктов питания из раститель- 

ного сырья, методы планирования, контроля и 

оценки качества выполнения технологических 

операций, виды, формы и методы мотивации, 

включая материальное и нематериальное сти- 

мулирование, персонала, правила первичного 

документооборота, учета и отчетности, требо- 

вания охраны труда, санитарной и пожарной 

безопасности при техническом обслуживании 

и эксплуатации технологического оборудова- 

ния на автоматизированных 
технологических линиях по производ- 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности Перечень оцениваемых ОК/ПК 
Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

  ству продуктов питания из растительного сы- 

рья 

 

 

 

 
Организационно-технологическое 

обеспечение производства консервов и пи- 

щеконцентратов на автоматизированных 

технологических линиях 

 

 

 

 

ПК: Осуществлять технологическое обеспе- 

чение производства консервов и пищеконцентра- 

тов 

Навыки: обеспечения смены сырьем и 

расходными материалами, определения техно- 

логических параметров, подлежащих контролю 

и регулированию, обеспечения технологиче- 

ских режимов производства консервов, про- 

дуктов из картофеля, сушеных плодов, овощей, 

пищеконцентратов, оперативного контроля ка- 

чества сырья, полуфабрикатов, готовой про- 

дукции и нормативов выхода готовой продук- 

ции, обеспечения безопасной эксплуатации и 

обслуживания  оборудования,  используемого 
для реализации технологических операций 

производства консервов и пищеконцентратов 

 

 

 

Организационно-технологическое 

обеспечение производства консервов и пи- 

щеконцентратов на автоматизированных 

технологических линиях 

 

 

 

 

ПК: Осуществлять технологическое обеспе- 

чение производства консервов и пищеконцентра- 

тов 

Умения: вести основные технологиче- 

ские процессы, рассчитывать производствен- 

ные рецептуры производства консервов и пи- 

щеконцентратов, контролировать качество сы- 

рья, полуфабрикатов, качество и выход готовой 

продукции в процессе производства консервов 

и пищеконцентратов по всем этапам производ- 

ства, проводить лабораторные исследования 

безопасности и качества сырья, полуфабрика- 

тов и продуктов питания, осуществлять техно- 

логические  регулировки  оборудования,  ис- 
пользуемого для реализации технологических 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности Перечень оцениваемых ОК/ПК 
Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

  операций производства консервов и пищекон- 

центратов на автоматизированных технологи- 

ческих линиях, использовать средства механи- 

зации и автоматизации технологических про- 

цессов производства консервов и пищеконцен- 

тратов на автоматизированных технологиче- 

ских линиях, подбирать оборудование и систе- 

мы автоматизации, производить настройку и 

сборку оборудования и систем автоматизации 

технологических процессов производства кон- 

сервов и пищеконцентратов из растительного 

сырья на автоматизированных технологиче- 

ских линиях, использовать в процессе произ- 
водства продукции ресурсо- и энергосберега- 

ющие технологии 

Знания: виды и качественные показате- 

ли сырья, полуфабрикатов и готовой продук- 

ции, основные технологические процессы про- 

изводства консервов и пищеконцентратов, 

причины, методы выявления и способы устра- 

нения брака в процессе производства консер- 

вов и пищеконцентратов, методы технохими- 

ческого и лабораторного контроля качества 

сырья, полуфабрикатов и готовых изделий из 

растительного сырья, способы технологиче- 

ских регулировок оборудования, используемо- 

го для реализации технологических операций 

производства консервов и пищеконцентратов, 
принципы измерения, регулирования, контроля 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности Перечень оцениваемых ОК/ПК 
Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

  параметров и автоматического управления па- 

раметрами технологического процесса произ- 

водства консервов и пищеконцентратов на ав- 

томатизированных технологических линиях, 

порядок расчета рецептур, формы и виды до- 

кументов на новые виды консервов и пище- 

концентратов, производимых на автоматизиро- 

ванных технологических линиях, требования 

охраны труда, санитарной и пожарной без- 

опасности при техническом обслуживании и 

эксплуатации технологического оборудования 

на автоматизированных технологических ли- 

ниях по производству продуктов питания из 

растительного сырья 

Лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и го- 

товой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья 

ПК: Проводить организационно- 

технические мероприятия для обеспечения лабора- 

торного контроля качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья 

Навыки: подготовки рабочего места, 

средств измерения, приборов, лабораторного 

оборудования, химической посуды и инстру- 

ментов, необходимых для исследования соста- 

ва сырья, полуфабрикатов и продуктов пита- 

ния, подготовка расходных материалов, в том 

числе жидких, твердых, газообразных проб, 

растворов заданной концентрации, реактивов и 

питательных сред, техническое обслуживание 

испытательного оборудования для лаборатор- 

ного исследования состава сырья, полуфабри- 

катов и продуктов питания, осуществления 

безопасного хранения, применения и транспор- 
тировки реактивов, материалов, ядовитых и 

огнеопасных  веществ,  проведения  учета  и 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности Перечень оцениваемых ОК/ПК 
Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

  своевременной инвентаризации по всем опера- 

циям, связанным с приходом, движением и 

расходом реактивов, материалов, инструмен- 
тов, оборудования, средств индивидуальной 

защиты 

Лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и го- 

товой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья 

ПК: Проводить организационно- 

технические мероприятия для обеспечения лабора- 

торного контроля качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья 

Умения: пользоваться основным и 

вспомогательным лабораторным оборудовани- 

ем, химической посудой, осуществлять мытье, 

сушку и стерилизацию химической посуды, 

готовить реактивы и растворы заданной кон- 

центрации, питательные среды заданного со- 

става, отбирать средства измерения, приборы, 

лабораторное оборудование, химическую по- 

суду и инструменты, необходимые для иссле- 

дования состава сырья, полуфабрикатов и про- 

дуктов питания, отбирать пробы сырья, полу- 

фабрикатов, готовой продукции на разных эта- 

пах производства пищевых продуктов, настра- 

ивать лабораторное оборудование и произво- 

дить калибровку мерной посуды, соблюдать 

требования охраны труда при работе с химиче- 

скими веществами и испытательным оборудо- 

ванием, подготавливать пробы, материалы, 

комплектующие изделия и испытательное обо- 

рудование для проведения лабораторного ис- 

следования, составлять заявки на лаборатор- 

ную посуду, реактивы и материалы, вести и 

составлять  необходимую  документацию  по 
подготовке лабораторного оборудования и рас- 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности Перечень оцениваемых ОК/ПК 
Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

  ходных материалов 

Лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и го- 

товой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья 

ПК: Проводить организационно- 

технические мероприятия для обеспечения лабора- 

торного контроля качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного 

сырья 

Знания: требования к рабочему месту по 

проведению исследований, правила подготовки 

к работе основного и вспомогательного лабо- 

раторного оборудования, правила работы с хи- 

мической посудой, реактивами, материалами и 

лабораторным оборудованием, правила хране- 

ния химических реактивов, проб в соответ- 

ствии со стандартами, способы мытья и дезин- 

фекции химической посуды, виды, назначение 

и устройство лабораторного оборудования, 

способы приготовления растворов и методы их 

расчетов, способы определения концентрации 

растворов, правила подготовки проб для про- 

ведения лабораторных исследований, методы 

проведения испытаний образцов сырья, полу- 

фабрикатов, вспомогательных материалов и 

готовой продукции на разных этапах производ- 

ства пищевых продуктов, требования охраны 

труда в химической и микробиологической ла- 

боратории, санитарной, пожарной и экологиче- 

ской безопасности при техническом обслужи- 

вании и эксплуатации технологического обо- 

рудования в процессе производства продуктов 
питания из растительного сырья 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности Перечень оцениваемых ОК/ПК 
Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

Лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и го- 

товой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья 

ПК: Проводить лабораторные исследования 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства про- 

дуктов питания из растительного сырья 

Навыки: отбора проб по технологиче- 

скому циклу в пищевой организации для про- 

ведения лабораторных исследований качества 

и безопасности сырья, полуфабрикатов и гото- 

вой продукции, проведения микробиологиче- 

ского и химико-бактериологического анализа, 

спектральных, полярографических и пробир- 

ных анализов, химических и физико- 

химических анализов, органолептических ис- 

следований, расчетов, оценки и документиро- 

вания результатов лабораторных исследований 

состава и параметров сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья пу- 

тем составления учетно-отчетной документа- 
ции 

Умения: осуществлять отбор, прием, 

маркировку, учет проб по технологическому 

циклу в пищевой организации, готовить инди- 

каторные среды, проводить лабораторные ис- 

следования в соответствии с регламентами, 

подбирать и применять необходимое лабора- 

торное оборудование, представлять данные 

проведенных лабораторных исследований, 

анализировать состояние специализированного 

оборудования, рабочие растворы на соответ- 

ствие  требованиям  нормативно-технической 
документации, подготавливать посевной мате- 

риал для лабораторных исследований, культи- 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности Перечень оцениваемых ОК/ПК 
Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

  вировать микроорганизмы для лабораторных 

исследований, утилизировать микробиологиче- 

ские отходы лабораторных исследований, про- 

водить спектральные, полярографические и 

пробирные анализы, осуществлять химический 

и физико-химический анализ, производить 

сравнительный анализ качества сырья, полу- 

фабрикатов и готовой продукции, производить 

статистическую оценку основных метрологи- 

ческих характеристик и получаемых результа- 

тов, применять в процессе лабораторных ис- 

следований спецодежду и средства индивиду- 

альной защиты, вести и составлять необходи- 

мую документацию в процессе и по результа- 

там исследований сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья 

Лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и го- 

товой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья 

ПК: Проводить лабораторные исследования 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства про- 

дуктов питания из растительного сырья 

Знания: нормативные правовые акты и 

нормативно-техническая документация, регла- 

ментирующие вопросы и методы лабораторно- 

го исследования качества и безопасности сы- 

рья, полуфабрикатов и готовой продукции, до- 

кументооборот при проведении лабораторных 

исследований, способы приготовления калиб- 

ровочных растворов, назначение и классифи- 

кация химической посуды, требования к хими- 

ческой посуде, средства и способы мытья хи- 

мической посуды, виды, назначение и устрой- 
ство  лабораторного  оборудования,  правила 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности Перечень оцениваемых ОК/ПК 
Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

  сборки, подготовки к работе лабораторных 

установок, свойства реактивов, требования, 

предъявляемые к реактивам, правила обраще- 

ния с реактивами и их хранения, методики 

приготовления растворов различных концен- 

траций, назначение, виды, способы и техника 

выполнения пробоотбора, технологический 

процесс приготовления питательных сред, ме- 

тодика проведения полярографических, спек- 

тральных и пробирных анализов, назначение, 

классификация химико-аналитических лабора- 

торий, требования к химико-аналитическим 

лабораториям, нормативно-техническая доку- 

ментация по выполнению исследований каче- 

ства и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции, технология проведения 

качественного и количественного анализа ве- 

ществ химическими и физико-химическими 

методами, методы расчета результатов прове- 

дения лабораторного анализа, правила оформ- 

ления лабораторных журналов и протоколов 

анализа, требования охраны труда в химиче- 

ской и микробиологической лаборатории, са- 

нитарной, пожарной и экологической безопас- 

ности при техническом обслуживании и экс- 

плуатации технологического оборудования в 

процессе производства продуктов питания из 
растительного сырья 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности Перечень оцениваемых ОК/ПК 
Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Организация работы структурного 

подразделения 

 

 

 

 

 

 

ПК: Планировать основные показатели 
производственного процесса 

Навыки: планирования основных пока- 

зателей производственного процесса; оценки 

эффективности  производственного  процесса; 
принятия управленческих решений по органи- 

зации производственного процесса 

Умения: рассчитывать выход готовой 

продукции в ассортименте; рассчитывать эко- 

номические показатели структурного подраз- 
деления 

Знания: принципы и формы организа- 

ции производственного процесса; методики 

расчета выхода готовой продукции; структура 

издержек производства и пути снижения за- 

трат; методики расчета экономических показа- 
телей 

 

 

 

 

 

 

ПК: Планировать выполнение работ испол- 
нителями 

Навыки: планирования работ структур- 

ного подразделения; оценки эффективности 

деятельности структурного подразделения; 

принятия управленческих решений по органи- 
зации выполнения работ исполнителями 

Умения: планировать работы исполни- 

телям в соответствии с их должностными ин- 

струкциями; оформлять и проверять планы ра- 
бот по установленной форме 

Знания: принципы планирования работ 

исполнителям; основные приемы организации 

работ  исполнителей;  способы  и  показатели 
оценки качества работ, выполняемых исполни- 

телями 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности Перечень оцениваемых ОК/ПК 
Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Организация работы структурного 

подразделения 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК: Организовывать работу трудового кол- 

лектива 

Навыки: контроля качества сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при про- 

изводстве продуктов питания из растительного 

сырья; расчета потребности производства в 

сырье, материалах и таре; инструктажа и обу- 

чения персонала на рабочих местах; обеспече- 

ния безопасных условий труда на производ- 

стве; разработки мероприятий с целью устра- 

нения рисков или снижения их до допустимого 

уровня и повышения безопасности выпускае- 
мой продукции; участие в планировании ос- 

новных показателей производства 

Умения: применять методики контроля 

качества сырья, вспомогательных, упаковоч- 

ных материалов, полуфабрикатов и готовой 

продукции при производстве продуктов пита- 

ния из растительного сырья; рассчитывать по- 

требности производства в сырье, вспомога- 

тельных, упаковочных материалах и таре; про- 

водить инструктаж и обучение персонала на 

рабочих местах; организовывать бесперебой- 

ную ритмичную работу на производственном 

объекте;  обеспечивать  безопасные  условия 
труда на производстве 

Знания: принципы планирования работы 

трудового коллектива; основные приемы орга- 

низации работы трудового коллектива; правила 
и принципы разработки должностных обязан- 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности Перечень оцениваемых ОК/ПК 
Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

  ностей, графиков работы и табеля учета рабо- 

чего времени 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Организация работы структурного 

подразделения 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК: Контролировать ход и оценивать ре- 
зультаты работы трудового коллектива 

Навыки: группировки и анализа инфор- 

мации; расчета показателей производительно- 

сти труда; расчета экономического эффекта от 

внедрения мероприятий научной организации 

труда; расчета суммы прибыли, процента рен- 

табельности; расчета показателей использова- 

ния производственных мощностей, основных и 
оборотных средств 

Умения: использовать различные мето- 

ды контроля работы трудового коллектива; 

осуществлять анализ и оценивать работу тру- 

дового коллектива по результатам сопоставле- 

ния результатов работы стандартам деятельно- 

сти; принимать управленческие решения по 

повышению результативности работы трудово- 
го коллектива 

Знания: способы и показатели оценки 

результатов работы трудового коллектива 

ПК: Вести учётно-отчётную документацию Навыки: ведения утвержденной учетно- 

отчетной документации; проверки товарного 

оформления и хранения продукции; оформле- 
ния документов на отпущенную продукцию; 

составления отчетов по расходу сырья, вспомо- 



выбирает самостоятельно в соответствии с потребностями регионального рынка труда из видов деятельности, указанных в п. 1.3 ФГОС Результаты могут быть скорректированы в 

случае появления профессиональных стандартов по данным позициям. 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности Перечень оцениваемых ОК/ПК 
Перечень оцениваемых умений, 

навыков практического опыта) 

  гательных материалов, упаковки и тары; учета 

брака и анализа причин образования дефектов 

продукции 

 

 

 

 

 

 

Организация работы структурного 
подразделения 

 

 

 

 

 

 

 

ПК: Вести учётно-отчётную документацию 

Умения: оформлять учетно-отчетную 

документацию; проверять операции по товар- 

ному оформлению и хранению продукции; 

проверять правильность оформления докумен- 

тов на отпущенную продукцию; составлять от- 

четы по расходу сырья, материалов и тары; ве- 

сти учет брака и анализ причин образования 
дефектов продукции; определять потребности 

в рабочей силе; вести учет рабочего времени 

Знания: учет и отчетность в производ- 

стве продуктов питания из растительного сы- 

рья; основы производственного учета; матери- 

альный баланс сырья, вспомогательных, упако- 
вочных материалов и тары; нормы времени и 

выработки по технологическим операциям 
Освоение видов работ по профессии 

17282"Приемщик сельскохозяйственных 

продуктов и сырья» 1 

ПКдпо: Выполнять технологические опера- 

ции по приему сельскохозяйственных продуктов и 

сырья в соответствии с технологическими 

инструкциями 

Навыки: приема-сдачи сырья и расход- 

ных материалов, мониторинга показателей 

входного качества и поступающего объема сы- 

рья и расходных материалов, регулирования 

параметров и режимов технологических опера- 
ций производства соленых овощей, регулиро- 

 

1 Данный модуль формируется образовательной организацией для специалистов среднего звена в соответствии с принятым решением по выбору профессии(ий) рабочих, должно- 

сти(ей) служащих в соответствии с приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 2 июля 2013 г. №513. Виды деятельности образовательная организация 



выбирает самостоятельно в соответствии с потребностями регионального рынка труда из видов деятельности, указанных в п. 1.3 ФГОС Результаты могут быть скорректированы в 

случае появления профессиональных стандартов по данным позициям. 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности Перечень оцениваемых ОК/ПК 
Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 
  вания параметров качества продукции, норм расхода 

сырья и нормативов выхода готовой продукции, 

упаковки и маркировки готовой продукции, 

проведение засолки овощей с внесением полученных 

результатов в журналы ведения технологических 

процессов производства 
 

 

 

 

 

 

 

 

Освоение видов работ по профессии 

17282"Приемщик сельскохозяйственных 

продуктов и сырья».2 

 

 

 

 

 

 

 

ПКдпо: Выполнять 

технологические операции по приему 

сельскохозяйственных продуктов и сырья 

в соответствии с технологическими 

инструкциями 

Умения: рассчитывать необходимый объем 

сырья и расходных материалов, эксплуа- тировать 

оборудование для производства соле- ных овощей, 

упаковки и маркировки готовой 
продукции 

Знания: нормативы расходов сырья и 

расходного материала, выхода готовой продукции, 

порядок и периодичность производственного контроля 

качества сырья, и расходного материала, методы 

контроля качества продукции, причины брака 

продукции и меры по их устранению на каждой 

стадии технологического процесса, правила 

маркировки готовой продукции, основные 

технологические операции и режимы работы 

технологического оборудования, назначение, 

принцип действия, устройство и правила 

эксплуатации технологического оборудования, 

порядок регулирования 
2 Данный модуль формируется образовательной организацией для специалистов среднего звена в соответствии с принятым решением по выбору профессии(ий) рабочих, 

должности(ей) служащих в соответствии с приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 2 июля 2013 г. №513. Виды деятельности образовательная 

организация 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности Перечень оцениваемых ОК/ПК 
Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

  параметров работы технологического оборудо- 

вания, документооборот, правила оформления 

и  периодичность  заполнения  документации 
при производстве консервов и пищеконцентра- 

тов 

 


