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Раздел 1. Общие положения 

1.1. Настоящая образовательная программа среднего профессионального 

образования – программа подготовки специалистов среднего звена (далее ОП СПО) по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 

(направленность: Производство продуктов питания из мясного сырья) разработана на 

основе федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.12 Технология продуктов 

питания животного происхождения, утвержденного Приказом Министерства образования 

и науки РФ от 18 мая 2022 г. № 343 «Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения (далее – ФГОС СПО). 

ОП определяет объем и содержание среднего профессионального образования по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 

(направленность: Производство продуктов питания из мясного сырья), планируемые 

результаты освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности. 

ОП разработана для реализации образовательной программы на базе основного 

общего образования.  

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 

разработана Колледжем на основе требований федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом 

получаемой специальности.  

1.2. Нормативные основания для разработки ОП: 

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

в Российской Федерации» (с изменениями и дополнениями); 

 Приказ Минобрнауки России от 18 мая 2022 г. № 343 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения; 

 Приказ Минобрнауки России от 24 августа 2022 г. № 762 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности  

по образовательным программам среднего профессионального образования» (с измене-

ниями и дополнениями); 

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

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным програм-

мам среднего профессионального образования» (с изменениями и дополнениями); 

 Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390  

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

о практической подготовке обучающихся» (с изменениями и дополнениями); 

 Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении федераль-

ного государственного образовательного стандарта среднего общего образования» (заре-

гистрирован в Минюсте России 07.06.2012 № 24480) (далее – ФГОС СОО) (с изменениями 

и дополнениями); 

 иными нормативно – правовыми актами РФ и РК, локальными нормативными 

актами Колледжа. 



7 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ОП: 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ОП – образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ЛР – личностные результаты; 

ГИА – государственная итоговая аттестация; 

 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы  

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: техник-

технолог. 

Форма обучения: очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего 

образования по квалификации «техник-технолог» – 5940 академических часов.  

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

основного общего образования по квалификации «техник-технолог» – 3 года 10 месяцев.  
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Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 22 Пищевая 

промышленность, включая производство напитков и табака. 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям: 

 

Наименование основных видов 

деятельности 

Наименование 

профессиональных модулей 

Квалификация  

техник-технолог 

организация и ведение 

технологического процесса 

производства продукции на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства пищевой 

продукции из мясного сырья; 

ПМ.01 Организация и ведение 

технологического процесса 

производства продукции на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства пищевой 

продукции из мясного сырья 

осваивается 

обеспечение безопасности, 

прослеживаемости и качества 

пищевой продукции из мясного 

сырья на всех этапах ее 

производства и обращения на 

рынке; 

ПМ.02 Обеспечение 

безопасности, 

прослеживаемости и качества 

пищевой продукции из мясного 

сырья на всех этапах ее 

производства и обращения на 

рынке 

Осваивается 

обеспечение деятельности 

структурного подразделения 

ПМ.03 Обеспечение 

деятельности структурного 

подразделения 

Осваивается 
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Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

4.1. Общие компетенции 

Код 

компе-

тенции 

Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять 

её составные части; определять этапы решения 

задачи; выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы;  

составлять план действия; определять 

необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

реализовывать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить; основные источники 

информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном 

контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной 

и смежных областях; методы работы в 

профессиональной и смежных сферах; структуру 

плана для решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска 

информации; определять необходимые источники 

информации; планировать процесс поиска; 

структурировать получаемую информацию; 

выделять наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую значимость 

результатов поиска; оформлять результаты 

поиска, применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных 

задач; использовать современное программное 

обеспечение; использовать различные цифровые 

средства для решения профессиональных задач.  

Знания: номенклатура информационных 

источников, применяемых в профессиональной 

деятельности; приемы структурирования 

информации; формат оформления результатов 
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поиска информации, современные средства и 

устройства информатизации; порядок их 

применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности в том числе с 

использованием цифровых средств. 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

финансовой грамотности 

в различных жизненных 

ситуациях. 

Умения: определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной 

деятельности; применять современную научную 

профессиональную терминологию; определять и 

выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования; выявлять 

достоинства и недостатки коммерческой идеи; 

презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять 

бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования; определять 

инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей в рамках профессиональной 

деятельности; презентовать бизнес-идею; 

определять источники финансирования 

Знания: содержание актуальной нормативно-

правовой документации; современная научная и 

профессиональная терминология; возможные 

траектории профессионального развития и 

самообразования; основы предпринимательской 

деятельности; основы финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-планов; порядок 

выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

Умения: организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе профессиональной 

деятельности 

Знания: психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности 

личности; основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

Умения: грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по профессиональной 

тематике на государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и 

построения устных сообщений 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

Умения: описывать значимость своей 

специальности; применять стандарты 

антикоррупционного поведения 
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демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической 

позиции, общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной деятельности по 

специальности; стандарты антикоррупционного 

поведения и последствия его нарушения 

ОК 07 Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по специальности осуществлять 

работу с соблюдением принципов бережливого 

производства; организовывать профессиональную 

деятельность с учетом знаний об изменении 

климатических условий региона. 

Знания: правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения; принципы 

бережливого производства; основные направления 

изменения климатических условий региона. 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе про-

фессиональной деятель-

ности и поддержания не-

обходимого уровня физи-

ческой подготовленности 

Умения: использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; пользоваться 

средствами профилактики перенапряжения, 

характерными для данной специальности 

Знания: роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; основы здорового 

образа жизни; условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического здоровья 

для специальности; средства профилактики 

перенапряжения 

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Умения: понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые), понимать тексты 

на базовые профессиональные темы; участвовать 

в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые 

высказывания о себе и о своей профессиональной 

деятельности; кратко обосновывать и объяснять 
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4.2. Профессиональные компетенции 

Виды деятельности Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

Организация и веде-

ние технологического 

процесса производст-

ва продукции на ав-

томатизированных 

технологических ли-

ниях производства 

пищевой продукции 

из мясного сырья  

ПК 1.1.  

Осуществлять сда-

чу-приемку сырья и 

расходных мате-

риалов для произ-

водства продуктов 

питания из мясного 

сырья. 

Практический опыт: 
ведения утвержденной учетно-отчетной 

документации; участия в планировании 

основных показателей производства 

продукции и оказания услуг в области 

производства мяса и мясных продуктов; 

мониторинга технологических операций 

производства мяса и мясных продуктов; 

проверки товарного оформления и хра-

нения продукции; оформления доку-

ментов на отпущенную продукцию; 

проверки соблюдения нормативов и 

правил удаления отходов; контроля ка-

чества сырья, вспомогательных, упако-

вочных материалов, полуфабрикатов и 

готовой продукции при производстве 

мяса и мясных продуктов; обеспечения 

безопасных условий труда на производ-

стве;  разработки мероприятий с целью 

устранения рисков или снижения их до 

допустимого уровня и повышения безо-

пасности выпускаемой продукции; уча-

стия в планировании основных показа-

телей производства; составления отче-

тов по расходу сырья, вспомогательных 

материалов, упаковки и тары;  анализа 

отклонений в их расходе (перерасход, 

экономия) и выявление причин несоот-

ветствия нормам; разработки предложе-

ний по устранению отклонений от нор-

мативов. 

Умения:  

свои действия (текущие и планируемые); писать 

простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; 

основные общеупотребительные глаголы (бытовая 

и профессиональная лексика); лексический 

минимум, относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной 

деятельности; особенности произношения; 

правила чтения текстов профессиональной 

направленности 
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применять методики контроля качества 

сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов, полуфабрикатов и готовой 

продукции при производстве мяса и 

мясных продуктов; правильно оформ-

лять учетно-отчетную документацию; 

контролировать производственные сто-

ки и выбросы, пригодные и непригод-

ные для дальнейшей промышленной 

переработки; составлять отчеты по рас-

ходу сырья, материалов и тары; анали-

зировать отклонения в их расходе (пе-

рерасход, экономия) и выявлять причи-

ны несоответствия нормам;  разрабаты-

вать предложения по устранению от-

клонений от нормативов; обеспечивать 

безопасные условия труда на производ-

стве; учитывать рабочее время и выра-

ботку работающих; контролировать вы-

полнение производственных плановых 

заданий; разрабатывать мероприятия с 

целью устранения рисков или снижения 

их до допустимого уровня и повышения 

безопасности выпускаемой продукции. 

Знания: 
требования охраны труда; производст-

венный контроль на предприятиях от-

расли; учет и отчетность в производстве 

продуктов животного происхождения; 

основы производственного учета; мето-

дики расчета норм расхода сырья, вспо-

могательных, упаковочных материалов 

и тары; виды брака и его учет в произ-

водстве; материальный баланс сырья, 

вспомогательных, упаковочных мате-

риалов и тары; нормы времени и выра-

ботки по технологическим операциям. 

ПК 1.2.  

Организовывать 

выполнение техно-

логических опера-

ций производства 

продуктов питания 

из мясного сырья 

на автоматизиро-

ванных технологи-

ческих линиях в 

соответствии с тех-

нологическими ин-

струкциями 

Практический опыт: 

ведения утвержденной учетно-отчетной 

документации; участия в планировании 

основных показателей производства 

продукции и оказания услуг в области 

производства мяса и мясных продуктов; 

мониторинга технологических операций 

производства мяса и мясных продуктов; 

проверки товарного оформления и хра-

нения продукции; оформления доку-

ментов на отпущенную продукцию; 

проверки соблюдения нормативов и 

правил удаления отходов; контроля ка-
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чества сырья, вспомогательных, упако-

вочных материалов, полуфабрикатов и 

готовой продукции при производстве 

мяса и мясных продуктов; участия в 

разработке предложений по плану вы-

пуска продукции; расчета потребности 

производства в сырье, материалах и та-

ре; определения потребности в рабочей 

силе;  инструктажа и обучение персона-

ла на рабочих местах; учета рабочего 

времени и выработки работающих; ор-

ганизации бесперебойной ритмичной 

работы на производственном объекте;  

обеспечения безопасных условий труда 

на производстве;  разработки мероприя-

тий с целью устранения рисков или 

снижения их до допустимого уровня и 

повышения безопасности выпускаемой 

продукции; участия в планировании ос-

новных показателей производства; уча-

стия в выработке мер по оптимизации 

процессов производства продукции и 

оказания услуг в области профессио-

нальной деятельности; составления от-

четов по расходу сырья, вспомогатель-

ных материалов, упаковки и тары;  ана-

лиза отклонений в их расходе (перерас-

ход, экономия) и выявление причин не-

соответствия нормам; учета брака и 

анализ причин образования дефектов 

продукции; разработки предложений по 

снижению (предотвращению) производ-

ства дефектных продуктов; разработки 

предложений по устранению отклоне-

ний от нормативов. 

Умения:  

применять методики контроля качества 

сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов, полуфабрикатов и готовой 

продукции при производстве мяса и 

мясных продуктов; правильно оформ-

лять учетно-отчетную документацию; 

планировать основные показатели про-

изводства продукции и оказания услуг в 

области производства и переработки 

мяса; осуществлять мониторинг техно-

логических операций производства мяса 

и мясных продуктов; проверять опера-

ции по товарному оформлению и хра-
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нению продукции; проверять правиль-

ность оформления документов на отпу-

щенную продукцию; контролировать 

производственные стоки и выбросы, 

пригодные и непригодные для даль-

нейшей промышленной переработки; 

составлять отчеты по расходу сырья, 

материалов и тары; анализировать от-

клонения в их расходе (перерасход, 

экономия) и выявлять причины несоот-

ветствия нормам;  разрабатывать пред-

ложения по устранению отклонений от 

нормативов; вести учет брака и анализ 

причин образования дефектов продук-

ции; разрабатывать предложения по 

снижению (предотвращению) производ-

ства дефектных продуктов;  разрабаты-

вать предложения по плану выпуска 

продукции;  рассчитывать потребности 

производства в сырье, вспомогатель-

ных, упаковочных материалах и таре; 

определять потребности в рабочей силе; 

проводить инструктаж и обучение пер-

сонала на рабочих местах; организовы-

вать бесперебойную ритмичную работу 

на производственном объекте;  обеспе-

чивать безопасные условия труда на 

производстве; учитывать рабочее время 

и выработку работающих; контролиро-

вать выполнение производственных 

плановых заданий; разрабатывать меро-

приятия с целью устранения рисков или 

снижения их до допустимого уровня и 

повышения безопасности выпускаемой 

продукции. 

Знания: 
требования охраны труда; производст-

венный контроль на предприятиях от-

расли; учет и отчетность в производстве 

продуктов животного происхождения; 

основы производственного учета; мето-

дики расчета норм расхода сырья, вспо-

могательных, упаковочных материалов 

и тары; виды брака и его учет в произ-

водстве; материальный баланс сырья, 

вспомогательных, упаковочных мате-

риалов и тары; нормы времени и выра-

ботки по технологическим операциям. 
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Обеспечение безо-

пасности, прослежи-

ваемости и качества 

пищевой продукции 

из мясного сырья на 

всех этапах ее произ-

водства и обращения 

на рынке (по выбору) 

ПК 2.1. Организо-

вывать входной 

контроль качества 

и безопасности 

мясного сырья и 

вспомогательных 

компонентов, упа-

ковочных материа-

лов, производст-

венный контроль 

полуфабрикатов, 

параметров техно-

логических процес-

сов и контроль ка-

чества готовой 

продукции из мяс-

ного сырья. 

Практический опыт: 
приемки и определения  качественных 

показателей поступающего мясного сы-

рья;  распределения поступающего сы-

рья на переработку; первичной обра-

ботки сырья; проверки качества сырья, 

поступающего на заморозку (охлажде-

ние) в соответствии с требованиями 

технической документации; контроля 

температуры и времени охлаждения 

(заморозки); подготовки рабочего места 

и оборудования к ведению процесса ох-

лаждения; выполнения отдельных опе-

раций процесса охлаждения сырья до 

установленной температуры; наблюде-

ния за ходом процесса охлаждения по 

внешним признакам и показаниям КИП; 

регулирования температуры и времени 

охлаждения; проверки внешним осмот-

ром или по результатам анализа качест-

ва охлаждения сырья; контроля качест-

ва; оформления документации о качест-

ве продукции и состоянии оборудова-

ния. 

Умения:  

приемки сырья животного происхожде-

ния;  отбора проб на анализ и порядок 

проведения несложных анализов; кон-

троля качества изготовления продукции 

на любой стадии процесса охлаждения 

или заморозки;  соблюдения требований 

к состоянию рабочего места и оборудо-

вания в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, требо-

ваниями охраны труда, пожарной, про-

мышленной и экологической безопас-

ности;  установки и размещения про-

дукции, уложенной в тару в холодиль-

ные и морозильные камеры; контроли-

ровать и регулировать температурный 

режим при помощи КИП; ведения пер-

вичной документации; безопасного об-

служивания оборудования для количе-

ственного учета, транспортировки и 

хранения, внутризаводского перемеще-

ния сырья и продуктов животного про-

исхождения. 

Знания:  
общие сведения о мясном  скотоводст-

ве;  физико-химические, органолепти-
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ческие,  технологические и микробио-

логические свойства мясного сырья; 

требования к качеству мясного сырья, 

действующие стандарты на заготовляе-

мое мясо;  ход приемки сырья животно-

го происхождения;  правила отбора 

проб на анализ и порядок проведения 

несложных анализов; требования к кон-

тролю качества изготовления продук-

ции на любой стадии процесса охлаж-

дения или заморозки;  режимы первич-

ной переработки мясного сырья; требо-

вания к состоянию рабочего места и 

оборудования в соответствии с сани-

тарно-гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, пожарной, 

промышленной и экологической безо-

пасности;  правила установки и разме-

щения продукции, уложенной в тару в 

холодильные и морозильные камеры; 

требования к контролю и регулировке 

температурного режима при помощи 

КИП; формы и правила ведения пер-

вичной документации; устройство, 

принцип действия, правила безопасного 

обслуживания оборудования для коли-

чественного учета, транспортировки и 

хранения, внутризаводского перемеще-

ния сырья и продуктов животного про-

исхождения;  принцип действия обору-

дования по первичной обработке сырья 

животного происхождения. 

ПК 2.2. Контроли-

ровать производст-

венные стоки и вы-

бросы, отходы 

производства, при-

годные и непри-

годные для даль-

нейшей промыш-

ленной переработ-

ки. 

Практический опыт: 

приемки и определения  качественных 

показателей поступающего мясного сы-

рья;  распределения поступающего сы-

рья на переработку; первичной обра-

ботки сырья; проверки качества сырья, 

поступающего на заморозку (охлажде-

ние) в соответствии с требованиями 

технической документации; контроля 

температуры и времени охлаждения 

(заморозки); подготовки рабочего места 

и оборудования к ведению процесса ох-

лаждения; выполнения отдельных опе-

раций процесса охлаждения сырья до 

установленной температуры; наблюде-

ния за ходом процесса охлаждения по 

внешним признакам и показаниям КИП; 

регулирования температуры и времени 
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охлаждения; проверки внешним осмот-

ром или по результатам анализа качест-

ва охлаждения сырья; контроля качест-

ва; оформления документации о качест-

ве продукции и состоянии оборудова-

ния. 

Умения:  

приемки сырья животного происхожде-

ния;  отбора проб на анализ и порядок 

проведения несложных анализов; кон-

троля качества изготовления продукции 

на любой стадии процесса охлаждения 

или заморозки;  соблюдения требований 

к состоянию рабочего места и оборудо-

вания в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, требо-

ваниями охраны труда, пожарной, про-

мышленной и экологической безопас-

ности;  установки и размещения про-

дукции, уложенной в тару в холодиль-

ные и морозильные камеры; контроли-

ровать и регулировать температурный 

режим при помощи КИП; ведения пер-

вичной документации; безопасного об-

служивания оборудования для количе-

ственного учета, транспортировки и 

хранения, внутризаводского перемеще-

ния сырья и продуктов животного про-

исхождения. 

Знания:  

общие сведения о мясном  скотоводст-

ве;  физико-химические, органолепти-

ческие,  технологические и микробио-

логические свойства мясного сырья; 

требования к качеству мясного сырья, 

действующие стандарты на заготовляе-

мое мясо;  ход приемки сырья животно-

го происхождения;  правила отбора 

проб на анализ и порядок проведения 

несложных анализов; требования к кон-

тролю качества изготовления продук-

ции на любой стадии процесса охлаж-

дения или заморозки; режимы первич-

ной переработки мясного сырья; требо-

вания к состоянию рабочего места и 

оборудования в соответствии с сани-

тарно-гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, пожарной, 

промышленной и экологической безо-
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пасности;  правила установки и разме-

щения продукции, уложенной в тару в 

холодильные и морозильные камеры; 

требования к контролю и регулировке 

температурного режима при помощи 

КИП; формы и правила ведения пер-

вичной документации; устройство, 

принцип действия, правила безопасного 

обслуживания оборудования для коли-

чественного учета, транспортировки и 

хранения, внутризаводского перемеще-

ния сырья и продуктов животного про-

исхождения;  принцип действия обору-

дования по первичной обработке сырья 

животного происхождения. 

 

Обеспечение безо-

пасности, прослежи-

ваемости и качества 

пищевой продукции 

из мясного сырья на 

всех этапах ее произ-

водства и обращения 

на рынке (по выбору) 

ПК 2.3.  

Производить лабо-

раторные исследо-

вания качества и 

безопасности по-

луфабрикатов и го-

товых продуктов в 

процессе производ-

ства продукции из 

мясного сырья. 

Практический опыт: 

приемки и определения  качественных 

показателей поступающего мясного сы-

рья;  распределения поступающего сы-

рья на переработку; первичной обра-

ботки сырья; проверки качества сырья, 

поступающего на заморозку (охлажде-

ние) в соответствии с требованиями 

технической документации; контроля 

температуры и времени охлаждения 

(заморозки); подготовки рабочего места 

и оборудования к ведению процесса ох-

лаждения; выполнения отдельных опе-

раций процесса охлаждения сырья до 

установленной температуры; наблюде-

ния за ходом процесса охлаждения по 

внешним признакам и показаниям КИП; 

регулирования температуры и времени 

охлаждения; проверки внешним осмот-

ром или по результатам анализа качест-

ва охлаждения сырья; контроля качест-

ва; оформления документации о качест-

ве продукции и состоянии оборудова-

ния. 

Умения:  

приемки сырья животного происхожде-

ния;  отбора проб на анализ и порядок 

проведения несложных анализов; кон-

троля качества изготовления продукции 

на любой стадии процесса охлаждения 

или заморозки;  соблюдения требований 

к состоянию рабочего места и оборудо-

вания в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, требо-

ваниями охраны труда, пожарной, про-
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мышленной и экологической безопас-

ности;  установки и размещения про-

дукции, уложенной в тару в холодиль-

ные и морозильные камеры; контроли-

ровать и регулировать температурный 

режим при помощи КИП; ведения пер-

вичной документации; безопасного об-

служивания оборудования для количе-

ственного учета, транспортировки и 

хранения, внутризаводского перемеще-

ния сырья и продуктов животного про-

исхождения. 

Знания:  
общие сведения о мясном  скотоводст-

ве; физико-химические, органолептиче-

ские, технологические и микробиологи-

ческие свойства мясного сырья; требо-

вания к качеству мясного сырья, дейст-

вующие стандарты на заготовляемое 

мясо; ход приемки сырья животного 

происхождения;  правила отбора проб 

на анализ и порядок проведения не-

сложных анализов; требования к кон-

тролю качества изготовления продук-

ции на любой стадии процесса охлаж-

дения или заморозки; режимы первич-

ной переработки мясного сырья; требо-

вания к состоянию рабочего места и 

оборудования в соответствии с сани-

тарно-гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, пожарной, 

промышленной и экологической безо-

пасности; правила установки и разме-

щения продукции, уложенной в тару в 

холодильные и морозильные камеры; 

требования к контролю и регулировке 

температурного режима при помощи 

КИП; формы и правила ведения пер-

вичной документации; устройство, 

принцип действия, правила безопасного 

обслуживания оборудования для коли-

чественного учета, транспортировки и 

хранения, внутризаводского перемеще-

ния сырья и продуктов животного про-

исхождения; принцип действия обору-

дования по первичной обработке сырья 

животного происхождения. 

ПК 2.1. Организо-

вывать входной 

контроль качества 

Практический опыт: 

приемки и определения  качественных 

показателей поступающего мясного сы-
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и безопасности 

мясного сырья и 

вспомогательных 

компонентов, упа-

ковочных материа-

лов, производст-

венный контроль 

полуфабрикатов, 

параметров техно-

логических процес-

сов и контроль ка-

чества готовой 

продукции из мяс-

ного сырья. 

рья;  распределения поступающего сы-

рья на переработку; первичной обра-

ботки сырья; проверки качества сырья, 

поступающего на заморозку (охлажде-

ние) в соответствии с требованиями 

технической документации; контроля 

температуры и времени охлаждения 

(заморозки); подготовки рабочего места 

и оборудования к ведению процесса ох-

лаждения; выполнения отдельных опе-

раций процесса охлаждения сырья до 

установленной температуры; наблюде-

ния за ходом процесса охлаждения по 

внешним признакам и показаниям КИП; 

регулирования температуры и времени 

охлаждения; проверки внешним осмот-

ром или по результатам анализа качест-

ва охлаждения сырья; контроля качест-

ва; оформления документации о качест-

ве продукции и состоянии оборудова-

ния. 

Умения:  

приемки сырья животного происхожде-

ния;  отбора проб на анализ и порядок 

проведения несложных анализов; кон-

троля качества изготовления продукции 

на любой стадии процесса охлаждения 

или заморозки;  соблюдения требований 

к состоянию рабочего места и оборудо-

вания в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, требо-

ваниями охраны труда, пожарной, про-

мышленной и экологической безопас-

ности;  установки и размещения про-

дукции, уложенной в тару в холодиль-

ные и морозильные камеры; контроли-

ровать и регулировать температурный 

режим при помощи КИП; ведения пер-

вичной документации; безопасного об-

служивания оборудования для количе-

ственного учета, транспортировки и 

хранения, внутризаводского перемеще-

ния сырья и продуктов животного про-

исхождения. 

Знания:  

общие сведения о мясном  скотоводст-

ве;  физико-химические, органолепти-

ческие,  технологические и микробио-

логические свойства мясного сырья; 
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требования к качеству мясного сырья, 

действующие стандарты на заготовляе-

мое мясо;  ход приемки сырья животно-

го происхождения;  правила отбора 

проб на анализ и порядок проведения 

несложных анализов; требования к кон-

тролю качества изготовления продук-

ции на любой стадии процесса охлаж-

дения или заморозки;  режимы первич-

ной переработки мясного сырья; требо-

вания к состоянию рабочего места и 

оборудования в соответствии с сани-

тарно-гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, пожарной, 

промышленной и экологической безо-

пасности;  правила установки и разме-

щения продукции, уложенной в тару в 

холодильные и морозильные камеры; 

требования к контролю и регулировке 

температурного режима при помощи 

КИП; формы и правила ведения пер-

вичной документации; устройство, 

принцип действия, правила безопасного 

обслуживания оборудования для коли-

чественного учета, транспортировки и 

хранения, внутризаводского перемеще-

ния сырья и продуктов животного про-

исхождения;  принцип действия обору-

дования по первичной обработке сырья 

животного происхождения. 

Обеспечение дея-

тельности структур-

ного подразделения 

ПК 3.1.  

Планировать ос-

новные показатели 

производственного 

процесса. 

Практический опыт: 
планирования работы структурного 

подразделения; оценки эффективности 

деятельности структурного подразделе-

ния организации; принятия управленче-

ских решений. 

Умения: 
рассчитывать выход продукции в ассор-

тименте; рассчитывать экономические 

показатели структурного подразделения 

организации. 

Знания: 
принципов и форм организации произ-

водственного процесса; методики рас-

чета выхода продукции; структуры из-

держек производства и пути снижения 

затрат; методики расчета экономиче-

ских показателей. 



23 

 

ПК 3.2.  

Планировать вы-

полнение работ ис-

полнителями. 

Практический опыт:  
планирования работы структурного 

подразделения; оценки эффективности 

деятельности структурного подразделе-

ния организации; принятия управленче-

ских решений. 

Умения:  
планировать работы исполнителям в 

соответствии с установленными долж-

ностными инструкциями работников; 

оформлять планы работы по установ-

ленной форме; проверять планы на кон-

кретность, достижимость, проверяе-

мость. 

Знания:  

принципы и виды планирования работы 

бригады (команды); основные приемы 

организации работы исполнителей; спо-

собы и показатели оценки качества ра-

бот, выполняемых членами бригады 

(команды). 

ПК 3.3. Организо-

вывать работу тру-

дового коллектива. 

Практический опыт:  
ведения утвержденной учетно-отчетной 

документации; контроля качества сы-

рья, вспомогательных, упаковочных ма-

териалов, полуфабрикатов и готовой 

продукции при производстве продуктов 

животного происхождения; расчета по-

требности производства в сырье, мате-

риалах и таре; инструктажа и обучения 

персонала на рабочих местах; обеспече-

ния безопасных условий труда на про-

изводстве; разработки мероприятий с 

целью устранения рисков или снижения 

их до допустимого уровня и повышения 

безопасности выпускаемой продукции; 

участия в планировании основных пока-

зателей производства. 

Умения:  
применять методики контроля качества 

сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов, полуфабрикатов и готовой 

продукции при производстве продуктов 

животного происхождения; правильно 

оформлять учетно-отчетную докумен-

тацию; составлять отчеты по расходу 

сырья, материалов и тары; рассчитывать 

потребности производства в сырье, 

вспомогательных, упаковочных мате-

риалах и таре; проводить инструктаж и 
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обучение персонала на рабочих местах; 

организовывать бесперебойную рит-

мичную работу на производственном 

объекте; обеспечивать безопасные ус-

ловия труда на производстве. 

Знания:  

принципы и виды планирования работы 

бригады (команды); основные приемы 

организации работы исполнителей; пра-

вила и принципы разработки должност-

ных обязанностей, графиков работы и 

табеля учета рабочего времени. 

ПК 3.4.  

Контролировать 

ход и оценивать 

результаты работы 

трудового коллек-

тива. 

Практический опыт:  
группировки и анализа информации; 

расчета показателей производительно-

сти труда; расчета экономического эф-

фекта от внедрения мероприятий НОТ; 

расчета суммы прибыли, процента рен-

табельности; расчета показателей ис-

пользования производственной мощно-

сти, основных и оборотных средств.  

Умения:  
использовать различные методы кон-

троля работы исполнителей (проверка и 

анализ документов, текущее наблюде-

ние за работой, измерения и др.); сопос-

тавлять результаты работы исполните-

лей установленным стандартам дея-

тельности; осуществлять анализ и оце-

нивать работу исполнителей по резуль-

татам сопоставления; принятия управ-

ленческого решения по повышению ре-

зультативности работы предприятия и 

подразделения. 

Знания: 

способы и показатели оценки качества 

работ, выполняемых членами бригады 

(команды). 

ПК 3.5.  

Вести учётно-

отчётную докумен-

тацию. 

Практический опыт:  

ведения утвержденной учетно-отчетной 

документации; проверки товарного 

оформления и хранения продукции; 

оформления документов на отпущен-

ную продукцию; составления отчетов 

по расходу сырья, вспомогательных ма-

териалов, упаковки и тары; учета брака 

и анализа причин образования дефектов 

продукции. 

Умения: 

правильно оформлять учетно-отчетную 
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документацию; проверять операции по 

товарному оформлению и хранению 

продукции; проверять правильность 

оформления документов на отпущен-

ную продукцию; составлять отчеты по 

расходу сырья, материалов и тары; вес-

ти учет брака и анализ причин образо-

вания дефектов продукции; определять 

потребности в рабочей силе; проводить 

инструктаж и обучение персонала на 

рабочих местах; учитывать рабочее 

время и контролировать выполнение 

производственных плановых заданий. 

Знания: 

учет и отчетность в производстве про-

дуктов животного происхождения; ос-

новы производственного учета; матери-

альный баланс сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов и тары; нормы 

времени и выработки по технологиче-

ским операциям. 

 

4.3.Личностные результаты 

Техник-технолог должен сформировать  личностные результаты: 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных резуль-

татов реализации  

программы воспитания 

Российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение 

к своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гор-

дости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее много-

национального народа России, уважение государственных сим-

волов (герб, флаг, гимн); 

ЛР 1 

Гражданскую позицию как активного и ответственного члена 

российского общества, осознающего свои конституционные 

права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, обла-

дающего чувством собственного достоинства, осознанно при-

нимающего традиционные национальные и общечеловеческие 

гуманистические и демократические ценности 

ЛР 2 

Готовность к служению Отечеству, его защите ЛР 3 

Сформированность мировоззрения, соответствующего совре-

менному уровню развития науки и общественной практики, ос-

нованного на диалоге культур, а также различных форм общест-

венного сознания, осознание своего места в поликультурном 

мире 

ЛР 4 

Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в со-

ответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами граж-

данского общества; готовность и способность к самостоятель-

ЛР 5 
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ной, творческой и ответственной деятельности 

Толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, го-

товность и способность вести диалог с другими людьми, дости-

гать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудни-

чать для их достижения, способность противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по со-

циальным, религиозным, расовым, национальным признакам и 

другим негативным социальным явлениям 

ЛР 6 

Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего воз-

раста, взрослыми в образовательной, общественно полезной, 

учебно-исследовательской, проектной и других видах деятель-

ности 

ЛР 7 

Нравственное сознание и поведение на основе усвоения обще-

человеческих ценностей 
ЛР 8 

Готовность и способность к образованию, в том числе самообра-

зованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к 

непрерывному образованию как условию успешной профессио-

нальной и общественной деятельности 

ЛР 9 

Эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, науч-

ного и технического творчества, спорта, общественных отноше-

ний 

ЛР 10 

Принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного об-

раза жизни, потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие 

вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков 

ЛР 11 

Бережное, ответственное и компетентное отношение к физиче-

скому и психологическому здоровью, как собственному, так и 

других людей, умение оказывать первую помощь 

ЛР 12 

Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реали-

зации собственных жизненных планов; отношение к профессио-

нальной деятельности как возможности участия в решении лич-

ных, общественных, государственных, общенациональных про-

блем 

ЛР 13 

Сформированность экологического мышления, понимания 

влияния социально-экономических процессов на состояние при-

родной и социальной среды; приобретение опыта эколого-

направленной деятельности 

ЛР 14 

Ответственное отношение к созданию семьи на основе осознан-

ного принятия ценностей семейной жизни 
ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: активный, 

проектно-мыслящий, эффективно взаимодействующий и со-

трудничающий с коллективом, осознанно выполняющий про-

фессиональные требования, ответственный, пунктуальный, дис-

циплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, де-

монстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 16 

Ориентирующийся в изменяющемся рынке труда, гибко реаги- ЛР 17 
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рующий на появление новых форм трудовой деятельности, го-

товый к их освоению, избегающий безработицы, мотивирован-

ный к освоению функционально близких видов профессиональ-

ной деятельности, имеющих общие объекты (условия, цели) 

труда, либо иные схожие характеристики. 

Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех 

сферах своей деятельности, готовый к исполнению разнообраз-

ных социальных ролей, востребованных бизнесом, обществом и 

государством 

ЛР 18 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом  

Российской Федерации 

Осознаюший себя высоконравственной личностью, разделяю-

щей российские традиционные духовные ценности, обладающей 

актуальными знаниями и умениями, способный реализовать 

свой потенциал в условиях современного общества, готовый к 

мирному созиданию и защите Родины, любящий свой родной 

край, свою малую Родину – Крым. 

ЛР 19 

демонстрирующий доброжелательное, бережное отношение к 

народам, населяющим Крымский полуостров, готовый к осоз-

нанной жизни в духе взаимопонимания, мира, согласия между 

всеми народами, этническими национальностями, религиозными 

группами; жизнестойкий, противостоящий любому негативному 

влиянию и позитивно воспринимающий мир и свое место в нем. 

ЛР 20 

презентующий свои достижения в различных отраслях искусст-

ва, науки и других сферах деятельности с целью популяризации 

крымского регионального культурного наследия; 

ЛР 21 

вовлеченный в работу кружков, секций, студенческого спортив-

ного клуба, Студенческого Совета пропагандирующий регио-

нальный крымоведческий потенциал; 

ЛР 22 

сориентированный на участие в экскурсиях, экспедициях, по-

ходах с целью формирования любви к родному краю как осно-

вополагающего элемента воспитания патриота Крыма и всей 

страны, бережного отношения к природному наследию. 

ЛР 23 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельно-

сти, применительно к различным контекстам 
ЛР 24 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на госу-

дарственном языке с учетом особенностей социального и куль-

турного контекста 

ЛР 25 

Активно применять полученные знания на практике ЛР 26 

Способный анализировать производственную ситуацию, быстро 

принимать решения 
ЛР 24 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодейство-

вать с коллегами, руководством, клиентами. 
ЛР 25 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбере- ЛР 26 
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Раздел 5. Структура образовательной программы  

5.1. Учебный план по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения (направленность: Производство продуктов питания из мясного 

сырья)  представлен в приложении 1. 

5.2. Календарный учебный график по специальности 19.02.12 Технология 

продуктов питания животного происхождения (направленность: Производство продуктов 

питания из мясного сырья)  представлен в приложении 2. 

5.3. Рабочая программа воспитания 

5.3.1. Цель и задачи воспитания студентов при освоении ими образовательной про-

граммы: 

Цель рабочей программы воспитания – создание организационно-педагогических 

условий для формирования личностных результатов студентов, проявляющихся в 

развитии их позитивных чувств и отношений к российским гражданским (базовым, 

общенациональным) нормам и ценностям, закреплённым в Конституции Российской 

Федерации, с учетом традиций и культуры субъекта Российской Федерации, деловых 

качеств специалистов среднего звена, определенных отраслевыми требованиями 

(корпоративной культурой). 

Задачи:  

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные 

условия для развития студентов профессиональной образовательной организации; 

– организация всех видов деятельности, вовлекающей студентов в общественно-

ценностные социализирующие отношения; 

– формирование у студентов профессиональной образовательной организации 

общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого 

развития государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 

воспитания. 

5.3.2. Рабочая программа воспитания представлена в приложении 3. 

5.4. Календарный план воспитательной работы 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 4. 

жению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельно-

сти и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ЛР 27 

Проявлять доброжелательность к окружающим, деликатность, 

чувство такта и готовность оказать услугу каждому кто в ней 

нуждается. 

ЛР 28 
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Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 

6.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательной 

программы 

6.1.1. Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том 

числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, а также помещения для самостоятельной и воспитательной работы, 

мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами 

обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений  

Кабинеты: 

социально-гуманитарных дисциплин;  

иностранного языка; 

процессов и аппаратов пищевых производств; 

информационных технологий; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

технология мяса и мясных продуктов; 

технологическое оборудование мясного производства. 

 

Лаборатории: 
химии; 

биохимии мяса и мясных продуктов (по выбору); 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

автоматизации технологических процессов; 

метрологии и стандартизации. 

Спортивный зал 

Залы: 

– библиотека, читальный зал с выходом в интернет; 

– актовый зал. 

 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий и баз практики по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 

(направленность: Производство продуктов питания из мясного сырья) 

Колледж, реализуя программу по специальности 19.02.12 Технология продуктов 

питания животного происхождения (направленность: Производство продуктов питания из 

мясного сырья), располагает материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, 

практической работы студентов, предусмотренных учебным планом, и соответствующей 

действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам в разрезе выбранных 

траекторий. Минимально необходимый для реализации ОП перечень материально-

технического обеспечения, включает в себя:  
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6.1.2.1. Оснащение кабинетов представлено в паспортах кабинетов и лабораторий. 

6.1.2.2. Оснащение баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную  

и производственную практику. 

Учебная практика реализуется в лабораториях Колледжа и имеет в наличии обору-

дование, инструменты, расходные материалы, обеспечивающие выполнение всех видов 

работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе 

оборудование и инструменты, используемые при проведении чемпионатов профессио-

нального мастерства и указанных в комплектах оценочной документации по специально-

сти. 

Производственная практика реализуется в подразделениях организаций любого 

профиля, обеспечивающих деятельность студентов в профессиональной области 22 

Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производ-

ственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и дает 

возможность студенту овладеть профессиональными компетенциями по всем видам дея-

тельности, предусмотренными программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования. 

6.1.3. Допускается замена оборудования его виртуальными аналогами. 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы 

6.2.1. Библиотечный фонд Колледжа укомплектован печатными и (или) электрон-

ными учебными изданиями (включая учебники и учебные пособия) по каждой дисципли-

не (модулю) из расчета одно печатное и (или) электронное учебное издание по каждой 

дисциплине (модулю) на одного студента. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускает-

ся замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного досту-

па не менее 25 процентов студентов к цифровой (электронной) библиотеке. 

Колледж подключен к электронно-библиотечной системе издательства «Юрайт». 

Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методической доку-

ментацией по всем учебным дисциплинам (модулям). 

6.2.2. Студенты инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья 

должны быть обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями, 

адаптированными при необходимости для обучения указанных студентов. 

6.2.3. Комплект лицензионного и свободно распространяемого программного обес-

печения, в том числе отечественного производства. 

 

6.3. Требования к практической подготовке студентов 

6.3.1. Практическая подготовка при реализации образовательных программ средне-

го профессионального образования направлена на совершенствование модели практико-

ориентированного обучения, усиление роли работодателей при подготовке квалифициро-

ванных рабочих, служащих, специалистов среднего звена путем расширения компонентов 

(частей) образовательных программ, предусматривающих моделирование условий, непо-

средственно связанных с будущей профессиональной деятельностью, а также обеспечения 

условий для получения студентами практических навыков и компетенций, соответствую-
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щих требованиям, предъявляемым работодателями к квалификациям специалистов, рабо-

чих. 

6.3.2. Колледж самостоятельно проектирует реализацию образовательной програм-

мы и ее отдельных частей (дисциплины, междисциплинарные курсы, профессиональные 

модули, практика и другие компоненты) в форме практической подготовки с учетом тре-

бований ФГОС СПО и специфики получаемой профессии/специальности. 

6.3.3. Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

реализуется при проведении практических и лабораторных занятий, выполнении 

курсовой работы, всех видов практики и иных видов учебной деятельности; 

предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, моделирова-

ние студентами определенных видов работ для решения практических задач, связанных с 

будущей профессиональной деятельностью в условиях, приближенных к реальным произ-

водственным; 

может включать в себя отдельные лекции, семинары, мастер-классы, которые пре-

дусматривают передачу студентам учебной информации, необходимой для последующего 

выполнения работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

6.3.4. Образовательная деятельность в форме практической подготовки может быть 

организована на любом курсе обучения, охватывая дисциплины, профессиональные моду-

ли, все виды практики, предусмотренные учебным планом образовательной программы. 

6.3.5. Практическая подготовка организуется в учебных, учебно-производственных 

лабораториях, базах практики, а также в специально оборудованных помещениях (рабо-

чих местах) профильных организаций на основании договора о практической подготовке 

студентов, заключаемого между Колледжем и профильной организацией, осуществляю-

щей деятельность по профилю соответствующей образовательной программы. 

6.3.6. Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных частей) мо-

гут быть оценены в рамках промежуточной и государственной итоговой аттестации, орга-

низованных в форме демонстрационного экзамена. 

 

6.4. Требования к организации воспитания студентов  

6.4.1. Воспитание студентов при освоении ими основной образовательной 

программы осуществляется на основе включаемых в настоящую образовательную 

программу рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной работы 

(приложение 3). 

6.4.2. Рабочую программу воспитания и календарный план воспитательной работы 

Колледж разрабатывает и утверждает самостоятельно с учетом примерных рабочей 

программы воспитания и календарного плана воспитательной работы. 

6.4.3. В разработке рабочей программы воспитания и календарного плана 

воспитательной работы принимают участие Студенческий совет, совет родителей. 

6.5. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

6.5.1. Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками Колледжа, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 

программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа 

руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 22 Пищевая промышленность, 
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включая производство напитков и табака, и имеющими стаж работы в данной 

профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников Колледжа отвечает квалификационным 

требованиям, указанным в Едином квалификационном справочнике должностей 

руководителей, специалистов и служащих (далее - ЕКС), а также профессиональном 

стандарте (при наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, получают дополнительное профессиональное образование по программам 

повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 22 

Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака,  не реже 1 раза в 3 

года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение студентами профессиональных модулей, имеющих 

опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 22 Пищевая промышленность, 

включая производство напитков и табака, в общем числе педагогических работников, 

реализующих программы профессиональных модулей образовательной программы не 

менее 25 процентов. 

6.6. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы 

6.6.1. Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг  

по реализации образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации обра-

зовательной программы осуществляются в соответствии с методикой определения норма-

тивных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных про-

грамм среднего профессионального образования по профессиям (специальностям)  

и укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной минобрнауки россии 

27 ноября 2015 г. № ап-114/18вн и приказом министерства прсвещения российской феде-

рации от 22.08. 2021 г. № 662 «об утверждении общих требований к определению норма-

тивных затрат на оказание государственных (муниципальных) услуг в сфере дошкольного, 

начального общего, основного общего, среднего общего, среднего профессионального об-

разования, дополнительного образования детей и взрослых, дополнительного профессио-

нального образования для лиц, имеющих или получающих среднее профессиональное об-

разование, профессионального обучения, опеки и попечительства несовершеннолетних 

граждан, применяемых при расчете объема субсидии на финансовое обеспечение выпол-

нения государственного (муниципального) задания на оказание государственных (муни-

ципальных) услуг (выполнение работ) государственным (муниципальным) учреждением. 
Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда 

преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня 

средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 

(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента 

Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации 

государственной социальной политики». 
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Раздел 7. Формирование оценочных средств для проведения государственной 

итоговой аттестации  

7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной для 

образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения 

по направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформиро-

ванных компетенций выпускников требованиям ФГОС. 

ГИА проводится в форме демонстрационного экзамена и защиты дипломного про-

екта.  

7.2. Выпускники, освоившие программу подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 

(направленность: Производство продуктов питания из мясного сырья), выполняют 

дипломный проект и сдают демонстрационный экзамен. Требования к содержанию, 

объему и структуре дипломной работы Колледж определяет самостоятельно с учетом ОП. 

Порядок проведения демонстрационного экзамена Колледж определяет самостоятельно с 

учетом действующего законодательства. 

7.3. Для государственной итоговой аттестации Колледжем разрабатывается про-

грамма государственной итоговой аттестации и фонды оценочных средств. 

Для проведения демонстрационного экзамена используются комплекты оценочных 

материалов, разработанных Институтом развития профессионального образования (ИРПО).  

7.4. Оценочные средства для проведения ГИА включают типовые задания для де-

монстрационного экзамена, примеры тем дипломных проектов, описание процедур  

и условий проведения государственной итоговой аттестации, критерии оценки.  

Оценочные средства для проведения ГИА приведены в приложении 5. 

Раздел 8. Разработчик образовательной программы 

Организация-разработчик: Государственное бюджетное профессиональное образо-

вательное учреждение Республики Крым «Симферопольский политехнический колледж».  



Приложение 8 

Матрица соответствия компетенций и формирующих их составных частей (по специальности  

19.02.12 Технология продуктов питания из животного сырья) 
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ОУД.01 Русский язык + +   +    +           

ОУД.02 Литература + +   +    +           

ОУД.03 Математика + +                  

ОУД.04 Иностранный язык  +  + +    +           

ОУД.05 Информатика + +  + +               

ОУД.06 Физика + +       +   + + +      

ОУД.07 Химия 

(профильная, 

углубленная) 

+ +       +   + + +      

ОУД.08 Биология 

(профильная, 

углубленная) 

+ +       +   + + +      

ОУД.09 История + +  + + +              

ОУД.10 Обществознание  +   + +              

ОУД.11 География  +    + +             

ОУД.12 Физическая 

культура 
   +    +            

ОУД.13 Основы 

безопасности 

жизнедеятельности 

+ +  +   +             

ОУД.14 Введение в 

специальность и 

индивидуальное 

проектирование 

+        +  +         
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СГ.01 История России + +  + + +         +   +  

СГ.02 Иностранный язык 

в профессиональной 

деятельности 

 +  + +    +  +   +      

СГ.03 Безопасность 

жизнедеятельности 
+ +  +   +      +    +   

СГ.04 Физическая 

культура 
   +    +            

СГ.05 Основы 

бережливого 

производства 

+ + + +   +             
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СГ.06 Основы финансовой 

грамотности 
+ + + +                

СГ.07 
Основы философии + +   +    +           

СГ.08 Деловой русский 

язык и культура 

речи 

+ +   +    +           
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ОП.01 Коммуникативные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

+ +  + +    +           

ОП.02 Процессы и 

аппараты 
+ +                  

ОП.03 

 

Метрология и 

стандартизация 
+        + + + + + +      

ОП.04 

Автоматизация 

технологических 

процессов 

+ +         +     +    

ОП.05 

Прикладные 

компьютерные 

программы в 

профессиональной 

деятельности 

+ +  + +               

ОП.06 
Микробиология + +                  

ОП.07 
Элементы высшей 

математики 
+ +                  

ОП.08 
Химия пищевых 

производств 
+ +  +     +   +  +      

ОП.09 
Биохимия мяса и 

мясных продуктов 
+ +       +   + + +      
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ОП.10 Экологические 

основы 

природопользова-

ния 

+ +     +  +    +       

ОП.11 

 

Анатомия и 

физиология 

сельскохозяйственн

ых животных 

+        + +  +        

ОП.12 

 
Охрана труда +        +  + + + +      

ОП.13 Инженерная 

графика 
+ +       +  +         
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ПМ.01 Организация и 

ведение 

технологического 

процесса 

производства 

продукции на 

автоматизирован-

ных 

технологических 

линиях 

производства 

пищевой продукции 

из мясного сырья 

+ +  + +  +  + + +         

ПМ.02 Обеспечение 

безопасности, 

прослеживаемости  

и качества пищевой 

продукции из 

мясного сырья на 

всех этапах ее 

производства и 

обращения на рынке 

+ +  + +  +  +   + + +      
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ПМ.03 Обеспечение 

деятельности 

структурного 

подразделения 

+ + + + + + + + +      + + + + + 

 

 

 

 

 

  



ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам;  

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные 

технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 

ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с 

учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизаций межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении 

климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности;  

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 

ПК 1.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства продуктов питания из 

мясного сырья. 

ПК 1.2. Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья 

на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.  

ПК 2.1. Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного сырья и вспомогательных компонентов, 

упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и 

контроль качества готовой продукции из мясного сырья. 

ПК 2.2. Контролировать производственные стоки и выбросы, отходы производства, пригодные и непригодные для 

дальнейшей промышленной переработки. 

ПК. 2.3. Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в 

процессе производства продукции из мясного сырья. 

ПК 3.1. Планировать основные показатели производственного процесса. 

ПК 3.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 3.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 3.4. Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива. 

ПК 3.5. Вести учётно-отчётную документацию. 
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