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                                    Раздел 1. Общие положения 

 

1.1. Настоящая основная профессиональная образовательная программа 

«Профессионалитет» (далее – ОПОП-П) по специальности  19.02.12 Технология 

продуктов питания животного происхождения разработана на основании требований:  

        -   федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности  19.02.12 Технология продуктов 

питания животного происхождения  № 343 от 18.05.2022 года (далее - ФГОС СПО), 

      -    федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 17 мая 

2012 г. № 413,  

      - положений федеральной основной образовательной программы среднего общего 

образования, утвержденной Приказом Министерства просвещения Российской 

Федерации от 18.05.2023 № 371 "Об утверждении федеральной образовательной 

программы среднего общего образования",  

       - с учетом примерной основной образовательной программы, утвержденной   

протоколом Федерального учебно-методического объединения по УГПС 19.00.00. 

         ОП СПО определяет комплекс основных характеристик образования (объем, 

содержание, планируемые результаты) и организационно-педагогические условия. 

          ОП СПО реализуется на базе основного общего образования (очная форма 

обучения). 

 

1.2.    Нормативные основания для разработки ОП СПО:  

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

Федерации»;  

      -  Приказ Минпросвещения России от 02 сентября 2020 г. № 457 «Об утверждении 

Порядка приема на обучение  по образовательным программам среднего 

профессионального образования»;  

       -  Приказ Министерства просвещения РФ от 17 мая 2022 г. № 336 «Об утверждении 

перечней профессий и специальностей среднего профессионального образования и 

установлении соответствия отдельных профессий и специальностей среднего 

профессионального образования, указанных в этих перечнях, профессиям и 

специальностям среднего профессионального образования, перечни которых утверждены 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013 

г. № 1199 «Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования»; 



       -   Приказ Министерства просвещения РФ от 24 августа 2022 г. № 762 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»;  

        -  Приказ Министерства науки и высшего образования РФ и Министерства 

просвещения РФ от 5 августа 2020 г. № 885/390 «О практической подготовке 

обучающихся»;  

        -  Приказ Министерства просвещения РФ от 8 ноября 2021 г. № 800 «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования»;  

       -  Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 30 

августа 2019 года N 602н  «Об утверждении профессионального стандарта «22.002 

Специалист по технологии продуктов питания животного происхождения»". 

         -       Устав КОГПОАУ КТКПП;  

         -  Положение об учебно-методическом обеспечении основных профессиональных 

образовательных программ КОГПОАУ КТКПП;  

       -  Положение об организации и осуществлении образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования в КОГПОАУ 

КТКПП; 

      -   Положение о практической подготовке обучающихся по образовательным 

программам среднего профессионального образования в КОГПОАУ КТКПП; 

         -  Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования в КОГПОАУ КТКПП;  

          - Положение о формах, периодичности и порядке осуществления текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся по образовательным 

программам среднего профессионального образования КОГПОАУ КТКПП. 

 

 1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ОП СПО:  

            ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования;  

             ФГОС СОО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

общего образования;  

     ОП СПО – образовательная программа среднего профессионального образования – 

программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих;  

     МДК – междисциплинарный курс; 

     ПМ – профессиональный модуль; 

     ОК – общие компетенции;  

     ПК – профессиональные компетенции 

     ЛР – личностные результаты 

 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы 

 



2.1 Квалификация(и), присваиваемая(ые) выпускникам образовательной программы: 

техник-технолог  

 

2.2 Формы обучения: очная  

 

2.3 Объем образовательной программы сроки получения образования: 

Форма обучения Объем ОП СПО, ак. часов Сроки получения 

образования 

очная 5940 3 года  10 месяцев 

 

2.4 Реализация образовательной программы осуществляется на русском языке.  

2.5 Структура образовательной программы 

№п/п              Циклы, разделы, модули Объем учебной нагрузки 

 ФГОС УП 

   1                          2        3            4 

1. Общеобразовательный цикл 1476 1476 

2. Социально-гуманитарный цикл   

Не менее 2052 

506 

3. Общепрофессиональный цикл; 1378 

4. Профессиональный цикл, в том числе: 2220 

 Профессиональные модули  - 1320 

 Учебная и производственная практика Не менее 900 900 

5. Преддипломная практика 144 

6. Государственная итоговая аттестация 216 216 

7. На базе основного общего образования, 

включая получение среднего общего 

5940 5940 

 

        Вариативная часть дает возможность расширения основного(ых) вида (ов) 

деятельности, к которым должен быть готов выпускник, освоивший образовательную 

программу, согласно получаемой квалификации, указанной в пункте 2.1 настоящей 

образовательной программы, углубления подготовки обучающегося, а также получения 

дополнительных компетенций, необходимых для обеспечения конкурентоспособности 

выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда. 

              

  Распределение вариативной части: 

№  

п/п 

Наименование дисциплины, (курса, модуля) Количество часов 

вариативной части 

1. СГ.05 Основы бережливого производства 2 

2. СГ.06 Основы финансовой грамотности 4 

3. СГ.07 Основы философии 36 

4. СГ.08 Русский язык и культура речи 32 

5. ОП.01 Коммуникативные технологии в 

профессиональной деятельности 

10 

6. ОП.03 Метрология и стандартизация 14 

7. ОП.04 Автоматизация технологических процессов  2 

8. ОП.05 Прикладные компьютерные программы в 32 



профессиональной деятельности 

9. ОП.06 Математика 40 

10. ОП.07 Химия 256 

11. ОП.08 Цифровые технологии в АПК 32 

12. ОП.09 Инженерная графика 62 

13. ОП.10 Техническая механика 52 

14. ОП.11 Электротехника и электронная техника 52 

15. ОП.12 Правовые основы профессиональной 

деятельности* 

40 

16. ОП.13 Основы экономики организации, 

менеджмента и маркетинга* 

58 

17. ОП.14 Охрана труда  36 

18. ОП.15 Основы предпринимательства 40 

19. ОП.16 Микробиология, санитария и гигиена в 

пищевом производстве 

56 

20. ОП.17 Микробиология молока и молочных 

продуктов  

56 

21. ОП.18 Основы проектирования  38 

22. ОП.19 Экономическое обеспечение предприятий 

молочной промышленности 

38 

23. ОП.20 Введение в специальность  32 

24. МДК.01.02 Процессы производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях из 

молочного сырья  

18 

25. МДК.02.01 Контроль качества молочного сырья, 

полуфабрикатов и готовой молочной продукции  

38 

26. МДК.03.01 Организация работы структурного 

подразделения  

28 

27. МДК.04.01 Технология выполнения работ по 

профессии "Аппаратчик производства 

кисломолочных и детских молочных продуктов" 

48 

                                                                    Всего: 1152 

 

       Образовательная деятельность при освоении отдельных компонентов ОП СПО 

организуется в форме практической подготовки, а именно при освоении учебной и 

производственной практики. 

 

2.6 Реализация образовательной программ посредством сетевой формы: не 

предусмотрено  

2.7. Характеристика профессиональной деятельности выпускника  

2.7.1. Области профессиональной деятельности выпускников: 22 Пищевая 

промышленность, включая производство напитков и табака  

          Направленность образовательной программы: Производство молочной продукции  

2.7.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям: 

Наименование основных 

видов деятельности 

Наименование 

профессиональных 

Квалификация  



модулей 

Организация и ведение 

технологического 

процесса производства 

продукции на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства молочной 

продукции 

 

ПМ.01 Организация и 

ведение технологического 

процесса производства 

продукции на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства молочной 

продукции 

 

Техник-технолог 

Обеспечение 

безопасности, 

прослеживаемости и 

качества молочной 

продукции на всех этапах 

ее производства и 

обращения на рынке  

ПМ.02 Обеспечение 

безопасности, 

прослеживаемости и 

качества молочной 

продукции на всех этапах 

ее производства и 

обращения на рынке  

Техник-технолог 

Обеспечение 

деятельности 

структурного 

подразделения 

ПМ.03 Обеспечение 

деятельности 

структурного 

подразделения 

Техник-технолог 

Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

     Производство работ по 

рабочей профессии 

"Аппаратчик 

производства 

кисломолочных и детских 

молочных продуктов " 

Аппаратчик производства 

кисломолочных и детских 

молочных продуктов  

 

 

Раздел 3. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

3.1 Общие компетенции 

Код 

компетенции  

Формулировка компетенции 

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 правовой и 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 



осознанное поведение на основе традиционных российских 

духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом 

гармонизации 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 

 

 3.2 Профессиональные компетенции 

Виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

Организация и 

ведение 

технологическог

о процесса 

производства 

продукции на 

автоматизирован

ных 

технологических 

линиях 

производства 

молочной 

продукции  

ПК 1.1. 

Осуществлять сдачу-

приемку сырья и 

расходных 

материалов для 

производства 

молочной 

продукции. 

Практический опыт: 

ведения утвержденной учетно-отчетной 

документации; проверки товарного 

оформления и хранения продукции; 

оформления документов на отпущенную 

продукцию; проверки соблюдения 

нормативов и правил удаления отходов; 

контроля качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, полуфабрикатов и 

готовой продукции при производстве молока 

и молочных продуктов; обеспечения 

безопасных условий труда на производстве;  

составления отчетов по расходу сырья, 

вспомогательных материалов, упаковки и 

тары;  анализа отклонений в их расходе 

(перерасход, экономия) и выявление причин 

несоответствия нормам; разработки 

предложений по устранению отклонений от 

нормативов. 

Умения:  
применять методики контроля качества 

сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов, полуфабрикатов и готовой 

продукции при производстве молока и 

молочных продуктов; правильно оформлять 

учетно-отчетную документацию; проверять 

операции по товарному оформлению и 

хранению продукции;  проверять 

правильность оформления документов на 

отпущенную продукцию; контролировать 

производственные стоки и выбросы, 

пригодные и непригодные для дальнейшей 



промышленной переработки; составлять 

отчеты по расходу сырья, материалов и тары; 

анализировать отклонения в их расходе 

(перерасход, экономия) и выявлять причины 

несоответствия нормам;  разрабатывать 

предложения по устранению отклонений от 

нормативов; разрабатывать мероприятия с 

целью устранения рисков или снижения их до 

допустимого уровня и повышения 

безопасности выпускаемой продукции. 

Знания: 
требования охраны труда; производственный 

контроль на предприятиях отрасли; учет и 

отчетность в производстве продуктов 

животного происхождения; основы 

производственного учета; методики расчета 

норм расхода сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов и тары; виды брака 

и его учет в производстве; материальный 

баланс сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов и тары; нормы времени и 

выработки по технологическим операциям. 

ПК 1.2. 

Организовывать 

выполнение 

технологических 

операций 

производства 

молочной продукции 

на 

автоматизированных 

технологических 

линиях в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 

Практический опыт: 
ведения утвержденной учетно-отчетной 

документации; участия в планировании 

основных показателей производства 

продукции и оказания услуг в области 

производства молока и молочных продуктов; 

мониторинга технологических операций 

производства молока и молочных продуктов; 

проверки товарного оформления и хранения 

продукции; оформления документов на 

отпущенную продукцию; проверки 

соблюдения нормативов и правил удаления 

отходов; контроля качества сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при 

производстве молока и молочных продуктов; 

участия в разработке предложений по плану 

выпуска продукции; расчета потребности 

производства в сырье, материалах и таре; 

определения потребности в рабочей силе;  

инструктажа и обучение персонала на 

рабочих местах; учета рабочего времени и 

выработки работающих; организации 

бесперебойной ритмичной работы на 

производственном объекте;  обеспечения 

безопасных условий труда на производстве;  

разработки мероприятий с целью устранения 

рисков или снижения их до допустимого 

уровня и повышения безопасности 

выпускаемой продукции; участия в 



планировании основных показателей 

производства; участия в выработке мер по 

оптимизации процессов производства 

продукции и оказания услуг в области 

профессиональной деятельности; составления 

отчетов по расходу сырья, вспомогательных 

материалов, упаковки и тары;  анализа 

отклонений в их расходе (перерасход, 

экономия) и выявление причин 

несоответствия нормам; учета брака и анализ 

причин образования дефектов продукции; 

разработки предложений по снижению 

(предотвращению) производства дефектных 

продуктов; разработки предложений по 

устранению отклонений от нормативов. 

Умения:  
применять методики контроля качества 

сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов, полуфабрикатов и готовой 

продукции при производстве молока и 

молочных продуктов; правильно оформлять 

учетно-отчетную документацию; планировать 

основные показатели производства 

продукции и оказания услуг в области 

производства и переработки молока; 

осуществлять мониторинг технологических 

операций производства молока и молочных 

продуктов;  проверять операции по товарному 

оформлению и хранению продукции; 

проверять правильность оформления 

документов на отпущенную продукцию; 

контролировать производственные стоки и 

выбросы, пригодные и непригодные для 

дальнейшей промышленной переработки; 

составлять отчеты по расходу сырья, 

материалов и тары; анализировать 

отклонения в их расходе (перерасход, 

экономия) и выявлять причины 

несоответствия нормам;  разрабатывать 

предложения по устранению отклонений от 

нормативов; вести учет брака и анализ 

причин образования дефектов продукции; 

разрабатывать предложения по снижению 

(предотвращению) производства дефектных 

продуктов;  разрабатывать предложения по 

плану выпуска продукции;  рассчитывать 

потребности производства в сырье, 

вспомогательных, упаковочных материалах и 

таре; определять потребности в рабочей силе; 

проводить инструктаж и обучение персонала 

на рабочих местах; организовывать 

бесперебойную ритмичную работу на 



производственном объекте;  обеспечивать 

безопасные условия труда на производстве; 

учитывать рабочее время и выработку 

работающих; контролировать выполнение 

производственных плановых заданий; 

разрабатывать мероприятия с целью 

устранения рисков или снижения их до 

допустимого уровня и повышения 

безопасности выпускаемой продукции. 

Знания: 

требования охраны труда; производственный 

контроль на предприятиях отрасли; учет и 

отчетность в производстве продуктов 

животного происхождения; основы 

производственного учета; методики расчета 

норм расхода сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов и тары; виды брака 

и его учет в производстве; материальный 

баланс сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов и тары; нормы времени и 

выработки по технологическим операциям. 

Обеспечение 

безопасности, 

прослеживаемос

ти и качества 

молочной 

продукции на 

всех этапах ее 

производства и 

обращения на 

рынке  

ПК 2.1. 

Организовывать 

входной контроль 

качества и 

безопасности 

молочного сырья и 

вспомогательных 

компонентов, 

упаковочных 

материалов, 

производственный 

контроль 

полуфабрикатов, 

параметров 

технологических 

процессов и 

контроль качества 

готовой молочной 

продукции. 

Практический опыт: 
приемки и определения  качественных 

показателей поступающего молочного сырья;  

распределения поступающего сырья на 

переработку; первичной обработки сырья; 

проверки качества сырья, поступающего на 

заморозку (охлаждение) в соответствии с 

требованиями технической документации; 

контроля температуры и времени охлаждения 

(заморозки); подготовки рабочего места и 

оборудования к ведению процесса 

охлаждения; выполнения отдельных 

операций процесса охлаждения сырья до 

установленной температуры; наблюдения за 

ходом процесса охлаждения по внешним 

признакам и показаниям КИП; регулирования 

температуры и времени охлаждения; 

проверки внешним осмотром или по 

результатам анализа качества охлаждения 

сырья; контроля качества; оформления 

документации о качестве продукции и 

состоянии оборудования. 

Умения:  
общие сведения о молочном скотоводстве;  

физико-химические, органолептические,  

технологические и микробиологические 

свойства молочного сырья; требования к 

качеству молочного сырья, действующие 

стандарты на заготовляемое молоко;  ход 

приемки сырья животного происхождения;  

правила отбора проб на анализ и порядок 



проведения несложных анализов; требования 

к контролю качества изготовления продукции 

на любой стадии процесса охлаждения или 

заморозки;  режимы первичной переработки 

молочного сырья; требования к состоянию 

рабочего места и оборудования в 

соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями, требованиями охраны труда, 

пожарной, промышленной и экологической 

безопасности;  правила установки и 

размещения продукции, уложенной в тару в 

холодильные и морозильные камеры; 

требования к контролю и регулировке 

температурного режима при помощи КИП; 

формы и правила ведения первичной 

документации; устройство, принцип 

действия, правила безопасного обслуживания 

оборудования для количественного учета, 

транспортировки и хранения, 

внутризаводского перемещения сырья и 

продуктов животного происхождения;  

принцип действия оборудования по 

первичной обработке сырья животного 

происхождения. 

Знания: 
общие сведения о молочном скотоводстве;  

физико-химические, органолептические,  

технологические и микробиологические 

свойства молочного сырья; требования к 

качеству молочного сырья, действующие 

стандарты на заготовляемое молоко;  ход 

приемки сырья животного происхождения;  

правила отбора проб на анализ и порядок 

проведения несложных анализов; требования 

к контролю качества изготовления продукции 

на любой стадии процесса охлаждения или 

заморозки;  режимы первичной переработки 

молочного сырья; требования к состоянию 

рабочего места и оборудования в 

соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями, требованиями охраны труда, 

пожарной, промышленной и экологической 

безопасности;  правила установки и 

размещения продукции, уложенной в тару в 

холодильные и морозильные камеры; 

требования к контролю и регулировке 

температурного режима при помощи КИП; 

формы и правила ведения первичной 

документации; устройство, принцип 

действия, правила безопасного обслуживания 

оборудования для количественного учета, 

транспортировки и хранения, 



внутризаводского перемещения сырья и 

продуктов животного происхождения;  

принцип действия оборудования по 

первичной обработке сырья животного 

происхождения. 

ПК 2.2. 

Контролировать 

производственные 

стоки и выбросы, 

отходы 

производства, 

пригодные и 

непригодные для 

дальнейшей 

промышленной 

переработки. 

Практический опыт:  

приемки и определения  качественных 

показателей поступающего молочного сырья;  

распределения поступающего сырья на 

переработку; первичной обработки сырья; 

проверки качества сырья, поступающего на 

заморозку (охлаждение) в соответствии с 

требованиями технической документации; 

контроля температуры и времени охлаждения 

(заморозки); подготовки рабочего места и 

оборудования к ведению процесса 

охлаждения; выполнения отдельных 

операций процесса охлаждения сырья до 

установленной температуры; наблюдения за 

ходом процесса охлаждения по внешним 

признакам и показаниям КИП; регулирования 

температуры и времени охлаждения; 

проверки внешним осмотром или по 

результатам анализа качества охлаждения 

сырья; контроля качества; оформления 

документации о качестве продукции и 

состоянии оборудования. 

Умения:  
приемки сырья животного происхождения;  

отбора проб на анализ и проведения 

несложных анализов; контроля качества 

изготовления продукции на любой стадии 

процесса охлаждения или заморозки;   

соблюдения требований к состоянию 

рабочего места и оборудования в 

соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями, требованиями охраны труда, 

пожарной, промышленной и экологической 

безопасности;  установки и размещения 

продукции, уложенной в тару в холодильные 

и морозильные камеры; контролировать и 

регулировать температурный режим при 

помощи КИП; безопасного обслуживания 

оборудования для количественного учета, 

транспортировки и хранения, 

внутризаводского перемещения сырья и 

продуктов животного происхождения. 

Знания: 
общие сведения о молочном скотоводстве;  

физико-химические, органолептические,  

технологические и микробиологические 

свойства молочного сырья; требования к 



качеству молочного сырья, действующие 

стандарты на заготовляемое молоко;  ход 

приемки сырья животного происхождения;  

правила отбора проб на анализ и порядок 

проведения несложных анализов; требования 

к контролю качества изготовления продукции 

на любой стадии процесса охлаждения или 

заморозки;  режимы первичной переработки 

молочного сырья; требования к состоянию 

рабочего места и оборудования в 

соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями, требованиями охраны труда, 

пожарной, промышленной и экологической 

безопасности;  правила установки и 

размещения продукции, уложенной в тару в 

холодильные и морозильные камеры; 

требования к контролю и регулировке 

температурного режима при помощи КИП; 

формы и правила ведения первичной 

документации; устройство, принцип 

действия, правила безопасного обслуживания 

оборудования для количественного учета, 

транспортировки и хранения, 

внутризаводского перемещения сырья и 

продуктов животного происхождения;  

принцип действия оборудования по 

первичной обработке сырья животного 

происхождения. 

ПК 2.3. Производить 

лабораторные 

исследования 

качества и 

безопасности 

полуфабрикатов и 

готовых продуктов в 

процессе 

производства 

молочной 

продукции. 

Практический опыт: 
приемки и определения  качественных 

показателей поступающего молочного сырья;  

распределения поступающего сырья на 

переработку; первичной обработки сырья; 

проверки качества сырья, поступающего на 

заморозку (охлаждение) в соответствии с 

требованиями технической документации; 

контроля температуры и времени охлаждения 

(заморозки); подготовки рабочего места и 

оборудования к ведению процесса 

охлаждения; выполнения отдельных 

операций процесса охлаждения сырья до 

установленной температуры; наблюдения за 

ходом процесса охлаждения по внешним 

признакам и показаниям КИП; регулирования 

температуры и времени охлаждения; 

проверки внешним осмотром или по 

результатам анализа качества охлаждения 

сырья; контроля качества; оформления 

документации о качестве продукции и 

состоянии оборудования. 

Умения:  

приемки сырья животного происхождения; 



отбора проб на анализ и порядок проведения 

несложных анализов; соблюдения требований 

к состоянию рабочего места и оборудования в 

соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями, требованиями охраны труда, 

пожарной, промышленной и экологической 

безопасности; безопасного обслуживания 

оборудования для количественного учета, 

транспортировки и хранения, 

внутризаводского перемещения сырья и 

продуктов животного происхождения. 

Знания: 
общие сведения о молочном скотоводстве; 

физико-химические, органолептические, 

технологические и микробиологические 

свойства молочного сырья; требования к 

качеству молочного сырья, действующие 

стандарты на заготовляемое молоко; ход 

приемки сырья животного происхождения;  

правила отбора проб на анализ и порядок 

проведения несложных анализов; требования 

к контролю качества изготовления продукции 

на любой стадии процесса охлаждения или 

заморозки; режимы первичной переработки 

молочного сырья; требования к состоянию 

рабочего места и оборудования в 

соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями, требованиями охраны труда, 

пожарной, промышленной и экологической 

безопасности; правила установки и 

размещения продукции, уложенной в тару в 

холодильные и морозильные камеры; 

требования к контролю и регулировке 

температурного режима при помощи КИП; 

формы и правила ведения первичной 

документации; устройство, принцип 

действия, правила безопасного обслуживания 

оборудования для количественного учета, 

транспортировки и хранения, 

внутризаводского перемещения сырья и 

продуктов животного происхождения;  

принцип действия оборудования по 

первичной обработке сырья животного 

происхождения. 

Обеспечение 

деятельности 

структурного 

подразделения 

ПК 3.1.  

Планировать 

основные показатели 

производственного 

процесса. 

Практический опыт: 
планирования работы структурного 

подразделения; оценки эффективности 

деятельности структурного подразделения 

организации; принятия управленческих 

решений. 

Умения: 
рассчитывать выход продукции в 



ассортименте; рассчитывать экономические 

показатели структурного подразделения 

организации. 

Знания: 
принципов и форм организации 

производственного процесса; методики 

расчета выхода продукции; структуры 

издержек производства и пути снижения 

затрат; методики расчета экономических 

показателей. 

ПК 3.2.  

Планировать 

выполнение работ 

исполнителями. 

Практический опыт:  
планирования работы структурного 

подразделения; оценки эффективности 

деятельности структурного подразделения 

организации; принятия управленческих 

решений. 

Умения:  
планировать работы исполнителям в 

соответствии с установленными 

должностными инструкциями работников; 

оформлять планы работы по установленной 

форме; проверять планы на конкретность, 

достижимость, проверяемость. 

Знания:  

принципы и виды планирования работы 

бригады (команды); основные приемы 

организации работы исполнителей; способы и 

показатели оценки качества работ, 

выполняемых членами бригады (команды). 

ПК 3.3. 

Организовывать 

работу трудового 

коллектива. 

Практический опыт:  
ведения утвержденной учетно-отчетной 

документации; контроля качества сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при 

производстве продуктов животного 

происхождения; расчета потребности 

производства в сырье, материалах и таре; 

инструктажа и обучения персонала на 

рабочих местах; обеспечения безопасных 

условий труда на производстве; разработки 

мероприятий с целью устранения рисков или 

снижения их до допустимого уровня и 

повышения безопасности выпускаемой 

продукции; участия в планировании 

основных показателей производства. 

Умения:  
применять методики контроля качества 

сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов, полуфабрикатов и готовой 

продукции при производстве продуктов 

животного происхождения; правильно 

оформлять учетно-отчетную документацию; 



составлять отчеты по расходу сырья, 

материалов и тары; рассчитывать 

потребности производства в сырье, 

вспомогательных, упаковочных материалах и 

таре; проводить инструктаж и обучение 

персонала на рабочих местах; организовывать 

бесперебойную ритмичную работу на 

производственном объекте; обеспечивать 

безопасные условия труда на производстве. 

Знания:  

принципы и виды планирования работы 

бригады (команды); основные приемы 

организации работы исполнителей; правила и 

принципы разработки должностных 

обязанностей, графиков работы и табеля 

учета рабочего времени. 

ПК 3.4.  

Контролировать ход 

и оценивать 

результаты работы 

трудового 

коллектива. 

Практический опыт:  
группировки и анализа информации; расчета 

показателей производительности труда; 

расчета экономического эффекта от 

внедрения мероприятий НОТ; расчета суммы 

прибыли, процента рентабельности; расчета 

показателей использования производственной 

мощности, основных и оборотных средств.  

Умения:  
использовать различные методы контроля 

работы исполнителей (проверка и анализ 

документов, текущее наблюдение за работой, 

измерения и др.); сопоставлять результаты 

работы исполнителей установленным 

стандартам деятельности; осуществлять 

анализ и оценивать работу исполнителей по 

результатам сопоставления; принятия 

управленческого решения по повышению 

результативности работы предприятия и 

подразделения. 

Знания: 

способы и показатели оценки качества работ, 

выполняемых членами бригады (команды). 

ПК 3.5.  

Вести учётно-

отчётную 

документацию. 

Практический опыт:  

ведения утвержденной учетно-отчетной 

документации; проверки товарного 

оформления и хранения продукции; 

оформления документов на отпущенную 

продукцию; составления отчетов по расходу 

сырья, вспомогательных материалов, 

упаковки и тары; учета брака и анализа 

причин образования дефектов продукции. 

Умения: 

правильно оформлять учетно-отчетную 

документацию; проверять операции по 

товарному оформлению и хранению 



продукции; проверять правильность 

оформления документов на отпущенную 

продукцию; составлять отчеты по расходу 

сырья, материалов и тары; вести учет брака и 

анализ причин образования 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 продуктов 

животного происхождения; основы 

производственного учета; материальный 

баланс сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов и тары; нормы времени и 

выработки по технологическим операциям. 

Освоение видов 

работ по одной 

или нескольким 

профессиям 

рабочих, 

должностям 

служащих 

Производство работ 

по рабочей 

профессии 

"Аппаратчик 

производства 

кисломолочных и 

детских молочных 

продуктов " 

Умения:  
- ведение процесса производства 

кисломолочных продуктов (кефира, 

ацидофилина, простокваши и др.) 

термостатным способом.  

- прием из аппаратного отделения (цеха) 

пастеризованного молока и доведение его до 

температуры сквашивания.  

- определение количества закваски по 

расчетным формулам технологической 

инструкции.  

- внесение бактериальной закваски в молоко в 

зависимости от вида продукта (кефира, 

ацидофилина, простокваши и др.), а при 

производстве сладкой продукции - внесение в 

молоко сахарного сиропа. - проверка по 

данным лабораторных анализов готовности 

сквашенного молока.  

-регулирование подачи заквашенного молока 

на разлив. 

 - ведение процесса созревания 

кисломолочных продуктов в термостатной и 

хладостатной камерах.  

-прием кисломолочной продукции после 

расфасовки и размещение ее в термостатной 

камере. 

- контроль за соблюдением температурного 

режима в термостатной камере и готовностью 

продукта по контрольно-измерительным 

приборам. 

- передача продукции в хладостат. 

 -контроль за охлаждением продукции в 

хладостате и передача ее по мере созревания 

в экспедицию. 



 

 

Знания:  
- устройство обслуживаемого оборудования; 

основные физико-химические свойства 

молока;  

- технологию производства кисломолочных 

продуктов и бактериальных заквасок;  

-назначение и типы применяемых 

контрольно-измерительных приборов;  

-нормы расхода используемого сырья и 

материалов; 

- требования, предъявляемые к качеству 

используемого сырья и кисломолочных, 

детских молочных продуктов;  

-правила ведения учета и отчетности. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3.3. Матрица компетенций выпускника  

 Матрица соответствия видов деятельности по ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения, видам деятельности по запросу работодателя видам профессиональной деятельности по профессиональным стандартам, 

квалификационным справочникам с учетом отраслевой специфики  

 

Часть ОПОП-П 

обязательная  
Наименование вида 

деятельности  
Код и наименование 

профессиональной  
Код профессионального 

стандарта  
Код и наименование 

обобщенной трудовой  
Код и наименование 

трудовой функции  

/вариативная    компетенции   функции    

Обязательная  ВД 01 организация и ведение 

технологического процесса 

производства продукции на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства молочной 

продукции (по выбору)  

ПК 1.1 Осуществлять 

сдачуприемку сырья и 

расходных материалов для 

производства молочной 

продукции  

22.002 Специалист по 

технологии продуктов 

питания животного 

происхождения  

A  Ведение  
технологического  
процесса производства 

продуктов питания 

животного  
происхождения  на  
автоматизированных 

технологических линиях  

A/01.4 Техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования 

производства продуктов 

питания животного 

происхождения в 

соответствии с  
эксплуатационной 

документацией  

C  Организационно- 
технологическое 

обеспечение  
производства  
продуктов  питания 

животного  
происхождения  на  
автоматизированных 

технологических линиях  

C/01.5 Организационное 

обеспечение производства 

продуктов питания  
животного  
происхождения  на  
автоматизированных 

технологических линиях   



ПК 1.2 Организовывать 

выполнение технологических 

операций производства 

молочной продукции на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями  

A  Ведение  
технологического  
процесса производства 

продуктов питания 

животного  
происхождения  на  
автоматизированных 

технологических линиях  

A/02.4  Выполнение  
технологических операций 

 производства 

продуктов  питания 

 из молочного 

 сырья  в 

соответствии  с  
технологическими 

инструкциями  

C  Организационно- 
технологическое 

обеспечение  
производства  
продуктов  питания 

животного  
происхождения  на  
автоматизированных 

технологических линиях  

C/01.5 Организационное 

обеспечение производства 

продуктов питания  
животного  
происхождения  на  
автоматизированных 

технологических линиях   

Обязательная  ВД 02 обеспечение  ПК 2.1 Организовывать  C  Организационно- C/02.5 Технологическое  

 безопасности, 

прослеживаемости и качества 

молочной продукции на всех 

этапах ее производства и 

обращения на рынке (по 

выбору)  

входной контроль качества и 

безопасности молочного 

сырья и вспомогательных 

компонентов, упаковочных 

материалов, 

производственный контроль 

полуфабрикатов, параметров 

технологических процессов 

и контроль качества готовой 

молочной продукции  

 технологическое 

обеспечение 

производства 

продуктов 

животного 

происхождения 

автоматизированных 

технологических 

линиях  

питания 

на  
обеспечение производства 

продуктов  питания 

 из молочного 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 молочной 

продукции  

Обязательная  ВД 03 обеспечение 

деятельности структурного 

подразделения  

ПК 3.1 Планировать 

основные показатели 

производственного процесса  

 A  Ведение  
технологического  
процесса производства 

продуктов питания 

животного  
происхождения  на  
автоматизированных 

технологических линиях  

 A/02.4  Выполнение  
технологических операций 

 производства 

продуктов  питания 

 из молочного 

 сырья  в 

соответствии  с  
технологическими 

инструкциями  

 A/03.4  Выполнение  
технологических операций 

 производства 

продуктов  питания 

 из мясного 

 сырья  в 

соответствии  с  
технологическими 

инструкциями    

 

 

ПК 3.2 Планировать 

выполнение работ 

исполнителями  

 A  Ведение  
технологического  
процесса производства 

продуктов питания 

животного  
происхождения  на  
автоматизированных 

технологических линиях  

A/02.4  Выполнение  
технологических операций 

 производства 

продуктов  питания 

 из молочного 

 сырья  в 

соответствии  с  
технологическими 

инструкциями  



A/03.4  Выполнение  
технологических операций 

 производства 

продуктов  питания 

 из мясного 

 сырья  в 

соответствии  с  
технологическими 

инструкциями    

ПК 3.3 Организовывать 

работу трудового 

коллектива  

C  Организационно- 
технологическое 

обеспечение  
производства  
продуктов  питания 

животного  
происхождения  на  
автоматизированных 

технологических линиях  

C/01.5 Организационное 

обеспечение производства 

продуктов питания 

животного происхождения 

на автоматизированных 

технологических линиях   

ПК 3.4 Контролировать ход и 

оценивать результаты работы 

трудового коллектива  

A  Ведение  
технологического  
процесса производства 

продуктов питания 

животного  
происхождения  на  
автоматизированных 

технологических линиях  

A/03.4 Выполнение 

технологических операций 

производства продуктов 

питания из мясного сырья в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями  

В Лабораторный контроль 

качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства  

B/01.4 - Проведение 

организационнотехнических 

мероприятий для 

обеспечения лабораторного 

контроля качества и 

безопасности  



    продуктов питания 

животного 

происхождения  

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания 

животного происхождения  

ПК 3.5 Вести 

учетноотчетную 

документацию  

C Организационно- 
технологическое 

обеспечение  
производства  
продуктов  питания 

животного  
происхождения  на  
автоматизированных 

технологических линиях  

C/02.5 Технологическое 

обеспечение производства 

продуктов питания из 

молочного сырья  

C/03.5Технологическое 

обеспечение производства 

продуктов питания из 

мясного сырья   

Вариативная  ВД 04 Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих  

ПК 4.1 Проводить 

организационнотехнические 

мероприятия для 

обеспечения лабораторного 

контроля качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания животного 

происхождения  

В Лабораторный контроль 

качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания 

животного 

происхождения  

B/01.4 - Проведение 

организационнотехнических 

мероприятий для 

обеспечения лабораторного 

контроля качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания животного 

происхождения  

ПК 4.2 Проводить 

лабораторные исследования 

качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания 

животного происхождения  

B/02.4 - Проведение 

лабораторных исследований 

качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания 

животного происхождения  

 



3.4. Матрица соответствия компетенций и составных частей ОПОП-П 

 по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 

 
Индекс  Наименование   Код общих и профессиональных компетенций, осваиваемых в рамках дисциплин (профессиональных модулей)  

 Общие компетенции (ОК)  Профессиональные компетенции (ПК)  

01  02  03  04  05  06  07  08  09  1.1  1.2  2.1  2.2  2.3  3.1  3.2  3.3  3.4  3.5  4.1  4.2  
  

Обязательная часть образовательной программы  
                                            

СОО  Общеобразовательные дисциплины1  
                                            

СОО.01  Русский язык  
                                            

СОО.02  Литература  
                                            

СОО.03  Иностранный язык  
                                            

СОО.04  Математика  
                                            

СОО.05  Информатика  
                                            

СОО.06  История  
                                            

СОО.07  Обществознание  
                                            

СОО.08  География  
                                            

СОО.09  Физика  
                                            

СОО.10  Химия  
                                            

СОО.11  Биология  
                                            

СОО.12  Физическая культура  
                                            

СОО.13  Основы безопасности и защиты Родины 
                                            

СОО.14  Индивидуальный проект  
                                            

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА  
                                            

СГЦ.00   Социально-гуманитарный цикл   
                                            

СГЦ.01  История России  О  О  
  О  О  О  

                О  
    О  

        
СГЦ.02  Иностранный язык в профессиональной деятельности  

  О  
  О  О  

      О  
  О  

    О  
                

                                                           
1 Общеобразовательный цикл в учебном плане указывается при реализации ОПОП-П на базе основного общего образования  



СГЦ.03  Безопасность жизнедеятельности  О  О  
  О  

    О  
          О  

      О  
          

СГЦ.04  Физическая культура  
      О  

      О  
                О  

          
СГЦ.05  Основы бережливого производства  О  О  О  О  

    О  
                  О  О  

        
СГЦ.06  Основы финансовой грамотности  О  О  О  О  

          О  О  
                      

СГЦ. 07 Основы философии О        О              

СГЦ.08  Русский язык и культура речи О        О              

ОПЦ  Общепрофессиональный цикл  
                                            

ОПЦ.01  Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности  О  О  
  О  О  

      О  
    О  О  

                  
ОПЦ.02  Процессы и аппараты  О  О  О  О  О  

  О  
  О  

    О  О  
                  

ОПЦ.03  Метрология и стандартизация  О  
              О  О  О  О  О  О  

                
ОПЦ.04  Автоматизация технологических процессов  О  О  

                О  
        О  

            
ОПЦ.05  Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности  О  О  

  О  О  
        О  

  О  
    О  

  О  
  О  

      
ОПЦ.06*  Математика  О  О  

                                О  
      

ОПЦ.07*  Химия  О  О  
  О  О  

  О  
  О  

    О  
  О  

        О  
      

ОПЦ.08*   Цифровые технологии в АПК О  О                                  О  
      

ОПЦ.09*  Инженерная графика  О  О  О  
          О  

  О  
                      

ОПЦ.10*  Техническая механика  О  О  
            О  

  О  
                      

ОПЦ.11*  Электротехника и электронная техника  О  О  О  О  О  О  О  О  О  
    О  

                    
ОПЦ.12*  Правовые основы профессиональной деятельности  О  О  О  О  О  О  

    О  
    О  

  О  
                

ОПЦ.13*  Основы экономики, менеджмента и маркетинга  О  О  О  О  О  
                  О  

              
ОПЦ.14*  Охрана труда  О  О  О  О  О  О  О  О  О  О  О  О  О  О  О  О  О  О  О  

      
ОПЦ.15 Основы предпринимательства О  О  О                  

ОПЦ.16*  Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве  О  О  
                                        

ОПЦ.17*  Микробиология молока и молочных продуктов  О  О  
                  О  

                    

ОПЦ.18 Основы проектирования О  О  О  О  О  
                  О  

              
ОПЦ.19 *  Эргономическое обеспечение предприятий молочной промышленности  О  О  

  О  О  О  О  
  О  

                          
ОПЦ.20*  Введение в специальность  О  

              О  О  
                О     

ПМ.00  Профессиональный цикл  
                                            



ПМ.01  Организация ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных 

технологических линиях производства молочной продукции  О  О  О              О  О                        

МДК.01.01  
Организация технологического процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях из молочного сырья  
О  О  О              О  О                        

МДК.01.02  Процессы производства продукции на автоматизированных технологических линиях из 

молочного сырья 

О  О  О  
            О  О  

                      

УП.01.01  Учебная практика  
                                            

ПП.01.01  Производственная практика  
                                            

ПМ.01.01(К)  Экзамен по модулю  
                                            

ПМ.02  Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее 

производства и обращения на рынке  О  О    О                О  О  О                  

МДК.02.01  Контроль качества молочного сырья, полуфабрикатов и готовой молочной продукции 
О  О    О                О  О  О                  

УП.02.01  Учебная практика  
                                            

ПП.02.01  Производственная практика  
                                            

ПМ.02.01(К)  Экзамен по модулю  
                                            

ПМ.03  Обеспечение деятельности структурного подразделения производства продуктов 

питания из растительного сырья  

О  О  О  
                      О  О  О  О  О  

      

МДК.03.01  Организация работы структурного подразделения О  О  О  
                      О  О  О  О  О  

      
ПП.03.01  Производственная практика  

                                            
ПМ.03.01(К)  Экзамен по модулю  

                                            

ПМ.04*  Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих  

О  О  
                                  О  О  

  

МДК.04.01  Технология выполнения работ по профессии "Аппаратчик производства 

кисломолочных и детских молочных продуктов"* 

О  О  
                                  О  О  

  

УП.04.01  Учебная практика  
                                            

ПП.04.01  Производственная практика  
                                            

ПМ.04.01(К)  Квалификационный экзамен  
                                            

 

 

 

 

 



3.5 Личностные результаты в соответствии с ФГОС СОО (формируются при 

освоении учебных предметов общеобразовательного цикла и внеурочной 

деятельности) 

гражданское воспитание: 

ЛРгв.1 сформированность гражданской позиции обучающегося как 

активного и ответственного члена российского общества; 

ЛРгв.2 осознание своих конституционных прав и обязанностей, уважение 

закона и правопорядка; 

ЛРгв.3 принятие традиционных национальных, общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

ЛРгв.4 готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, 

ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, 

национальным признакам; 

ЛРгв.5 готовность вести совместную деятельность в интересах гражданского 

общества, участвовать в самоуправлении в общеобразовательной организации и 

детско-юношеских организациях; 

ЛРгв.6 умение взаимодействовать с социальными институтами в 

соответствии с их функциями и назначением; 

ЛРгв.7 готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности; 

патриотическое воспитание: 

ЛРпв.8 сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед Родиной, 

гордости за свой край, свою Родину, свой язык и культуру, прошлое и настоящее 

многонационального народа России; 

ЛРпв.9 ценностное отношение к государственным символам, историческому 

и природному наследию, памятникам, традициям народов России, достижениям 

России в науке, искусстве, спорте, технологиях и труде; 

ЛРпв.10 идейная убежденность, готовность к служению и защите Отечества, 

ответственность за его судьбу; 

духовно-нравственное воспитание: 

ЛРднв.11 осознание духовных ценностей российского народа; 

ЛРднв.12 сформированность нравственного сознания, этического поведения; 

ЛРднв.13 способность оценивать ситуацию и принимать осознанные 

решения, ориентируясь на морально-нравственные нормы и ценности; 

ЛРднв.14 осознание личного вклада в построение устойчивого будущего; 

ЛРднв.15 ответственное отношение к своим родителям и (или) другим 

членам семьи, созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни в соответствии с традициями народов России; 

эстетическое воспитание: 

ЛРэв.16 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и 

технического творчества, спорта, труда и общественных отношений; 

ЛРэв.17 способность воспринимать различные виды искусства, традиции и 

творчество своего и других народов, ощущать эмоциональное воздействие 

искусства; 



ЛРэв.18 убежденность в значимости для личности и общества 

отечественного и мирового искусства, этнических культурных традиций и 

народного творчества; 

ЛРэв.19 готовность к самовыражению в разных видах искусства, стремление 

проявлять качества творческой личности; 

физическое воспитание: 

ЛРфв.20 сформированность здорового и безопасного образа жизни, 

ответственного отношения к своему здоровью; 

ЛРфв.21 потребность в физическом совершенствовании, занятиях 

спортивно-оздоровительной деятельностью; 

ЛРфв.22 активное неприятие вредных привычек и иных форм причинения 

вреда физическому и психическому здоровью; 

трудовое воспитание: 

ЛРтв.23 готовность к труду, осознание ценности мастерства, трудолюбие; 

ЛРтв.24 готовность к активной деятельности технологической и социальной 

направленности, способность инициировать, планировать и самостоятельно 

выполнять такую деятельность; 

ЛРтв.25 интерес к различным сферам профессиональной деятельности, 

умение совершать осознанный выбор будущей профессии и реализовывать 

собственные жизненные планы; 

ЛРтв.26 готовность и способность к образованию и самообразованию на 

протяжении всей жизни; 

экологическое воспитание: 

ЛРэкв.27 сформированность экологической культуры, понимание влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной среды, 

осознание глобального характера экологических проблем; 

ЛРэкв.28 планирование и осуществление действий в окружающей среде на 

основе знания целей устойчивого развития человечества; 

ЛРэкв.29 активное неприятие действий, приносящих вред окружающей 

среде; 

ЛРэкв.30 умение прогнозировать неблагоприятные экологические 

последствия предпринимаемых действий, предотвращать их; 

ЛРэкв.31 расширение опыта деятельности экологической направленности; 

ценности научного познания: 

ЛРнп.32 сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на 

диалоге культур, способствующего осознанию своего места в поликультурном 

мире; 

ЛРнп.33 совершенствование языковой и читательской культуры как средства 

взаимодействия между людьми и познания мира; 

ЛРнп.34 осознание ценности научной деятельности, готовность 

осуществлять проектную и исследовательскую деятельность индивидуально и в 

группе. 

3.4 Метапредметные результаты в соответствии с ФГОС СОО (формируются 

при освоении учебных предметов общеобразовательного цикла):  



3.4.1 Овладение универсальными учебными познавательными действиями:  

а) базовые логические действия: 

М.1 самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, 

рассматривать ее всесторонне;  

М.2 устанавливать существенный признак или основания для сравнения, 

классификации и обобщения;  

М.3 определять цели деятельности, задавать параметры и критерии их 

достижения;  

М.4 выявлять закономерности и противоречия в рассматриваемых явлениях;  

М.5 вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие результатов 

целям, оценивать риски последствий деятельности;  

М.6 развивать креативное мышление при решении жизненных проблем;  

б) базовые исследовательские действия:  

М.7 владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности, 

навыками разрешения проблем; 

 М.8 способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных методов познания;  

М.9 овладение видами деятельности по получению нового знания, его 

интерпретации, преобразованию и применению в различных учебных ситуациях, в 

том числе при создании учебных и социальных проектов;  

М.10 формирование научного типа мышления, владение научной 

терминологией, ключевыми понятиями и методами;  

М.11 ставить и формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях;  

М.12 выявлять причинно-следственные связи и актуализировать задачу, 

выдвигать гипотезу ее решения, находить аргументы для доказательства своих 

утверждений, задавать параметры и критерии решения; 

         М.13 анализировать полученные в ходе решения задачи результаты, 

критически оценивать их достоверность, прогнозировать изменение в новых 

условиях; 

 М.14 давать оценку новым ситуациям, оценивать приобретенный опыт;  

М.15 разрабатывать план решения проблемы с учетом анализа имеющихся 

материальных и нематериальных ресурсов;  

М.16 осуществлять целенаправленный поиск переноса средств и способов 

действия в профессиональную среду;  

М.17 уметь переносить знания в познавательную и практическую области 

жизнедеятельности;  

М.18 уметь интегрировать знания из разных предметных областей;  

М.19 выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и решения;  

М.20 ставить проблемы и задачи, допускающие альтернативные решения;  

в) работа с информацией:  

М.21 владеть навыками получения информации из источников разных типов, 

самостоятельно осуществлять поиск, анализ, систематизацию и интерпретацию 

информации различных видов и форм представления;  



М.22 создавать тексты в различных форматах с учетом назначения 

информации и целевой аудитории, выбирая оптимальную форму представления и 

визуализации;  

М.23 оценивать достоверность, легитимность информации, ее соответствие 

правовым и морально-этическим нормам;  

М.24 использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с 

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности;  

М.25 владеть навыками распознавания и защиты информации, 

информационной безопасности личности.  

3.4.2 Овладение универсальными коммуникативными действиями: 

а) общение:  

М.26 осуществлять коммуникации во всех сферах жизни;  

М.27 распознавать невербальные средства общения, понимать значение 

социальных знаков, распознавать предпосылки конфликтных ситуаций и смягчать 

конфликты;  

М.28 владеть различными способами общения и взаимодействия;  

М.29 аргументированно вести диалог, уметь смягчать конфликтные 

ситуации;  

М.30 развернуто и логично излагать свою точку зрения с использованием 

языковых средств;  

б) совместная деятельность:  

М.31 понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной 

работы;  

М.32 выбирать тематику и методы совместных действий с учетом общих 

интересов и возможностей каждого члена коллектива;  

М.33 принимать цели совместной деятельности, организовывать и 

координировать действия по ее достижению: составлять план действий, 

распределять роли с учетом мнений участников обсуждать результаты совместной 

работы;  

М.34 оценивать качество своего вклада и каждого участника команды в 

общий результат по разработанным критериям;  

М.35 предлагать новые проекты, оценивать идеи с позиции новизны, 

оригинальности, практической значимости;  

М.36 координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия;  

М.37 осуществлять позитивное стратегическое поведение в различных 

ситуациях, проявлять творчество и воображение, быть инициативным.  

3.4.3 Овладение универсальными регулятивными действиями:  

а) самоорганизация:  

М.38 самостоятельно осуществлять познавательную деятельность, выявлять 

проблемы, ставить и формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях;  



М.39 самостоятельно составлять план решения проблемы с учетом 

имеющихся ресурсов, собственных возможностей и предпочтений;  

М.40 давать оценку новым ситуациям;  

М.41 расширять рамки учебного предмета на основе личных предпочтений;  

М.42 делать осознанный выбор, аргументировать его, брать ответственность 

за решение;  

М.43 оценивать приобретенный опыт;  

М.44 способствовать формированию и проявлению широкой эрудиции в 

разных областях знаний, постоянно повышать свой образовательный и культурный 

уровень;  

б) самоконтроль:  

М.45 давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в деятельность, 

оценивать соответствие результатов целям;  

М.46 владеть навыками познавательной рефлексии как осознания 

совершаемых действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований;  

М.47 использовать приемы рефлексии для оценки ситуации, выбора верного 

решения;  

М.48 уметь оценивать риски и своевременно принимать решения по их 

снижению;  

в) эмоциональный интеллект, предполагающий сформированность:  

М.49 самосознания, включающего способность понимать свое 

эмоциональное состояние, видеть направления развития собственной 

эмоциональной сферы, быть уверенным в себе; 

М.50 саморегулирования, включающего самоконтроль, умение принимать 

ответственность за свое поведение, способность адаптироваться к эмоциональным 

изменениям и проявлять гибкость, быть открытым новому; 

 М.51 внутренней мотивации, включающей стремление к достижению цели и 

успеху, оптимизм, инициативность, умение действовать, исходя из своих 

возможностей;  

М.52 эмпатии, включающей способность понимать эмоциональное 

состояние других, учитывать его при осуществлении коммуникации, способность к 

сочувствию и сопереживанию;  

М.53 социальных навыков, включающих способность выстраивать 

отношения с другими людьми, заботиться, проявлять интерес и разрешать 

конфликты;  

г) принятие себя и других людей: 

 М.54 принимать себя, понимая свои недостатки и достоинства; 

 М.55 принимать мотивы и аргументы других людей при анализе результатов 

деятельности;  

М.56 признавать свое право и право других людей на ошибки;  

М.57 развивать способность понимать мир с позиции другого человека. 

 

3.5 Предметные результаты в соответствии с ФГОС СОО отражены в рабочих 

программах учебных предметов общеобразовательного цикла. 



3.6 Личностные результаты рабочей программы воспитания отражены в рабочей 

программе воспитания. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Раздел 4. Структура и содержание образовательной программы  

    4.1.Учебный план 

 



 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50

36,0 35,6 36,0 34,5 36,0 35,2 36,0 34,8 36,0 34,7 36,0 34,5 36,0 33,4 36,0 34,7

ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 3 0 10 1 1476 194 26 1434 934 462 16 0 0 22 16 612 6 606 0 864 20 828 16 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ОУП Обязательные учебные пред меты 3 10 1 1476 194 26 1434 934 462 16 0 0 22 16 612 6 606 0 864 20 828 16 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ОУП.01 Русский язык 2 90 12 84 66 12 6 6 34 34 56 50 6

ОУП.02 Литература 2 118 2 118 102 14 2 52 52 66 66

ОУП.03 Иностранный язык 2 116 20 116 0 114 2 50 50 66 66

ОУП.04у Математика 2 1 246 26 240 206 26 6 2 6 102 102 144 138 6

ОУП.05у Информатика 2 192 20 188 78 106 4 4 68 68 124 120 4

ОУП.06 История 2 100 2 100 88 10 2 38 38 62 62

ОУП.07 Обществознание 2 92 18 92 72 18 2 30 30 62 62

ОУП.08 География 1 34 16 34 20 12 2 34 34 0

ОУП.09 Физика 2 116 12 116 102 12 2 50 50 66 66

ОУП.10 Химия 2 80 12 80 66 12 2 34 34 46 46

ОУП.11 Биология 2 80 12 80 66 12 2 34 34 46 46

ОУП.12 Физическая культура 2 116 20 116 12 102 2 50 50 66 66

ОУП.13 Основы безопасности и защиты Родины 2 70 2 70 56 12 2 30 30 40 40

* Индивидуальный проект 2 26 20 26 0 0 6 6 20 20 0 0

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 11 14 10 4 4464 2192 110 4078 1626 1172 44 100 1044 54 60 0 0 0 0 0 0 0 0 612 14 598 0 882 18 852 12 612 16 590 6 882 18 846 18 612 32 568 12 648 12 624 12 2952 1296

СГ Социально-гуманитарный цикл 1 4 506 286 14 492 198 274 0 0 0 20 0 0 0 0 0 0 0 0 0 144 0 144 0 68 2 66 0 98 2 96 0 100 4 96 0 78 4 74 0 18 2 16 0 432 74

СГ.01 История России 3 38 10 0 38 26 10 0 2 38 38 0 0 0 0 0 38

СГ.02
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
4 72 70 2 70 0 68 0 2 34 34 38 2 36 0 0 0 0 72

СГ.03 Безопасность жизнедеятельности 6 68 10 0 68 56 10 0 2 0 0 32 32 36 36 0 0 68

СГ.04 Физическая культура 4,6,8 178 168 10 168 2 160 0 6 32 32 30 30 34 2 32 28 4 24 36 2 34 18 2 16 178

СГ.05 Основы бережливого производства 7 42 12 2 40 26 12 0 2 0 0 0 0 42 2 40 0 40 2

СГ.06 Основы финансовой грамотности 3 40 12 0 40 26 12 0 2 40 40 0 0 0 0 0 36 4

СГ.07 Основы философии* 6 36 2 0 36 34 0 0 2 0 0 0 36 36 0 0 36

СГ.08 Русский язык и культура речи* 5 32 2 0 32 28 2 2 0 0 32 32 0 0 0 32

ОП Общепрофессиональный цикл 2 12 3 1378 564 40 1320 680 556 12 0 0 34 18 0 0 0 0 0 0 0 0 304 6 298 0 296 8 282 6 268 6 256 6 160 4 156 0 262 12 244 6 88 4 84 0 432 946

ОП.01
Коммуникативные технологии в 

профессиональной деятельности
8 50 14 2 48 32 14 2 0 0 0 0 0 0 50 2 48 40 10

ОП.02 Процессы и аппараты 4 108 44 4 98 50 44 4 6 0 108 4 98 6 0 0 0 0 108

ОП.03 Метрология и стандартизация 5 66 20 2 58 34 20 4 6 0 0 66 2 58 6 0 0 0 52 14

ОП.04 Автоматизация технологических процессов 7 92 30 2 84 50 30 4 6 0 0 0 0 92 2 84 6 0 90 2

ОП.05
Прикладные компьютерные программы в 

профессиональной деятельности
6 174 100 6 168 38 100 2 0 0 0 104 4 100 70 2 68 0 0 142 32

ОП.06 Математика* 3 40 18 0 40 20 18 2 0 40 40 0 0 0 0 0 40

ОП.07 Химия* 4 256 128 4 252 122 128 2 124 2 122 132 2 130 0 0 0 0 256

ОП.08 Цифровые технологии в АПК* 6 32 6 0 32 24 6 2 0 0 0 0 32 32 0 0 32

ОП.09 Инженерная графика* 5 62 60 0 62 0 60 2 0 0 0 62 62 0 0 0 62

ОП.10 Техническая механика* 3 52 12 2 50 36 12 2 0 52 2 50 0 0 0 0 0 52

ОП.11 Электротехника и электронная техника* 7 52 12 0 52 38 12 2 0 0 0 0 0 52 52 0 52

ОП.12
Правовые основы профессиональной 
деятельности*

7 40 2 4 36 34 0 2 0 0 0 0 0 40 4 36 0 40

ОП.13 Основы экономики, менеджмента и маркетинга* 6 58 20 2 56 34 20 2 0 0 0 0 58 2 56 0 0 58

ОП.14 Охрана труда* 5 36 4 0 36 24 2 0 2 0 0 0 36 36 0 0 0 36

ОП.15 Основы предпринимательства* 7 40 16 4 36 18 16 2 0 0 0 0 0 40 4 36 0 40

ОП.16
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 
производстве*

3 56 26 2 54 26 26 2 0 56 2 54 0 0 0 0 0 56

ОП.17 Микробиология молока и молочных продуктов* 4 56 28 2 54 24 28 2 0 0 56 2 54 0 0 0 0 56

ОП.18 Основы проектирования* 7 38 12 2 36 22 12 2 0 0 0 0 0 38 2 36 0 38

ОП.19
Эргономическое обеспечение предприятий 
молочной промышленности*

8 38 10 2 36 24 8 2 0 0 0 0 0 0 38 2 36 38

ОП.20 Введение в специальность* 3 32 2 0 32 30 0 2 0 32 32 0 0 0 0 0 32
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50

ПЦ Профессиональный цикл 9 1 3 4 2220 1342 56 2122 748 342 32 100 900 0 42 0 0 0 0 0 0 0 0 164 8 156 0 518 8 504 6 246 8 238 0 622 10 594 18 272 16 250 6 398 6 380 12 2088 132

ПМ.01

Организация и вед ение технологического 

процесса производ ства прод укции на 

автоматизированных технологических 

линиях производ ства молочной прод укции

3 0 1 1 1352 646 32 1305 648 200 11 50 396 0 15 0 0 0 0 0 0 0 0 164 8 156 0 518 8 504 6 246 8 238 0 424 8 407 9 0 0 0 0 0 0 0 0 1334 18

МДК 01.01

Организация технологического процесса 

производства продукции на автоматизированных 

технологических линиях из молочного сырья

4 448 90 16 426 332 90 4 6 164 8 156 284 8 270 6 0 0 0 0 448

МДК 01.02

Процессы производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях из 

молочного сырья

6 6 502 160 16 480 316 110 4 50 6 0 0 246 8 238 256 8 242 6 0 0 484 18

УП.01 Учебная практика 4 72 72 0 72 0 72 0 0 72 72 0 0 0 0 72

ПП.01 Производственная практика к6 324 324 0 324 0 324 0 0 162 162 0 162 162 0 0 324

ПМ.01.ЭК Экзамен по модулю к6 6 0 3 3 3 0 0 0 6 3 3 0 0 6

ПМ.02

Опеспечение безопасности, 

прослеживаемости и качества молочной 

прод укции на всех этапах её 

производ ства и обращения на рынке

2 1 1 392 320 14 369 40 54 7 50 216 0 9 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 72 8 64 0 320 6 305 9 354 38

МДК 02.01
Контроль качества молочного сырья, 

полуфабрикатов и готовой молочной продукции
8 8 170 104 14 150 40 54 4 50 6 0 0 0 0 72 8 64 98 6 86 6 132 38

УП.02 Учебная практика 8 108 108 0 108 0 108 0 0 0 0 0 0 108 108 108

ПП.02 Производственная практика к8 108 108 0 108 0 108 0 0 0 0 0 0 108 108 108

ПМ.02.ЭК Экзамен по модулю к8 6 0 3 3 0 3 0 0 0 0 0 6 3 3 6

ПМ.03
Обеспечение д еятельности структурного 

под разд еления
2 1 1 278 194 8 261 60 50 7 0 144 0 9 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 200 8 186 6 78 0 75 3 250 28

МДК 03.01
Организация работы структурного 

подразделения
7 128 50 8 114 60 50 4 6 0 0 0 0 128 8 114 6 0 100 28

УП.03 Учебная практика 7 72 72 0 72 72 0 0 0 0 0 72 72 0 72

ПП.03 Производственная практика к8 72 72 0 72 72 0 0 0 0 0 0 72 72 72

ПМ.03.ЭК Экзамен по модулю к8 6 0 3 3 3 0 0 0 0 0 6 3 3 6

ПМ.04

Выполнение работ по од ной или 

нескольким профессиям рабочих, 

д олжностям служащих

2 0 1 1 198 182 2 187 0 38 7 0 144 0 9 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 198 2 187 9 0 0 0 0 0 0 0 0 150 48

МДК 04.01

Технология выполнения работ по профессии 
"Аппаратчик производства кисломолочных и 
детских молочных продуктов"*

6 48 38 2 40 38 4 6 0 0 0 48 2 40 6 0 0 48

ПП.04 Производственная практика к6 144 144 0 144 144 0 0 0 0 144 144 0 0 144

ПМ.04.ЭК Экзамен по модулю к6 6 0 3 3 3 0 0 0 6 3 3 0 0 6

Учебная и производ ственная (по профилю 

специальности) практики 
час 1044 час 1044 нед час 0 час 0 час 0 час 234 час 0 час 306 час 72 час 432

Учебная практика час 252 час 252 нед час час час 0 час 72 час 0 час 0 час 72 час 108

    Концентрированная час 252 час 252 нед час час час час 72 час час час 72 час 108

    Рассредоточенная нед час час час час час час час час

Производ ственная (по профилю 

специальности) практика
час 648 час 648 нед час час час час 162 час час 306 час час 180

    Концентрированная час 648 час 648 нед час час час час 162 час час 306 час час 180

    Рассредоточенная нед час час час час час час час час

ПДП Пред д ипломная практика к8 144 час 144 4 нед 144 час 144 144 144

ГИА Госуд арственная итоговая аттестация час 216 час 216 нед час час час час 216 час 216

Демонстрационный экзамен и защита дипломного 

проекта
час 216 36 час 216 нед час час час час час 216 час 216

14 14 20 5 5940 2386 136 5512 2560 1634 60 100 1044 76 76 612 6 606 0 864 20 828 16 612 14 598 0 882 18 852 12 612 16 590 6 882 18 846 18 612 32 568 12 648 12 624 12 2952 1296
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    4.2.Календарный учебный график 
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Раздел 5. Контроль и оценка результатов освоения образовательной 

программы 

  Качество образовательной программы определяется в рамках системы внутренней 

оценки, а также системы внешней оценки на добровольной основе. 

 5.1. Внутренняя оценка качества освоения образовательной программы. 

Внутренняя оценка качества освоения программ подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих и специалистов среднего звена  включает текущий контроль 

успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестации 

обучающихся. 

           Промежуточная аттестация включается в учебные циклы. Количество 

экзаменов в учебный год не превышает 8, а количество зачетов (кроме зачетов по 

физической культуре) - 10: 

 

          Курс/ 

промежуточная 

аттестация 

Экзамены  Зачеты 

1 курс 3 10 

2 курс 2 10 

3 курс  3 8 

4 курс 3 9 

 

           Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация обеспечивают 

оперативное управление образовательной деятельностью обучающихся, ее 

корректировку. Целью текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации является оценка степени соответствия качества образования 

обучающихся требованиям ФГОС СПО. 

           Промежуточная аттестация является основной формой контроля учебной 

работы обучающихся.  

Проводится с целью определения: 

 соответствия уровню качества подготовки специалиста федеральным 

государственным образовательным стандартам СПО; 

 полноты и прочности теоретических знаний и практических умений; 

 сформированности общих и профессиональных компетенций; 

 наличие умений планирования и выполнения самостоятельной работы. 

            Проведение текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации 

предполагает:  

 на уровне обучающегося – оценивание достижений в образовательной 

деятельности, степени освоения общих и профессиональных компетенций; 

 на уровне преподавателя – оценивание результативности 

профессионально-педагогической деятельности, эффективности созданных 

педагогических условий; 

 на уровне администрации – оценивание результативности 

деятельности колледжа, состояния образовательного процесса, условий 

образовательного взаимодействия. 

             Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости, 

промежуточной аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю 

отражены в учебном плане, рабочих программах учебных предметов, дисциплин, 



модулей, практик и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух 

месяцев от начала обучения. 

           Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений 

поэтапным требованиям соответствующей  программы (текущий контроль 

успеваемости и промежуточная аттестация) созданы фонды оценочных средств , 

позволяющие оценить умения, знания, практический опыт и освоенные 

компетенции. 

     Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и 

междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разработаны и 

утверждены в составе ОП СПО образовательной организацией самостоятельно, а 

для промежуточной аттестации по профессиональным модулям и для 

государственной итоговой аттестации – имеют положительное заключение 

работодателей. 

            Для промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам 

(междисциплинарным курсам) кроме преподавателей конкретной дисциплины 

(междисциплинарного курса) в качестве внешних экспертов привлекаются 

преподаватели смежных дисциплин (курсов).  

         Для максимального приближения программ промежуточной аттестации 

обучающихся по профессиональным модулям к условиям их будущей 

профессиональной деятельности образовательной организацией в качестве 

внештатных экспертов привлекаются работодатели. 

        Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в 

двух основных направлениях: оценка уровня освоения дисциплин и  оценка 

компетенций обучающихся. 

           Государственная итоговая аттестация проводится в форме, предусмотренной 

ФГОС СПО по каждой профессии/специальности. 

          В целях совершенствования образовательной программы образовательная 

организация при проведении регулярной внутренней оценки качества 

образовательной программы привлекает работодателей и их объединения, иных 

юридических и (или) физических лиц, включая педагогических работников 

образовательной организации и обучающихся образовательной организации. 

       5.2. Внешняя оценка качества освоения образовательной программы. 

       Внешняя оценка качества образовательной программы может осуществляться в 

том числе в рамках профессионально-общественной аккредитации, проводимой 

работодателями, их объединениями, а также уполномоченными ими 

организациями, в том числе иностранными организациями, либо авторизованными 

национальными профессионально-общественными организациями, входящими в 

международные структуры, в целях признания качества и уровня подготовки 

выпускников, отвечающих требованиям профессиональных стандартов, 

требованиям рынка труда к специалистам соответствующего профиля. 

 

 

 

 

 

 

 

 



               Раздел 6. Условия реализации образовательной программы  

 

          6.1. Общие условия реализации образовательной программы Кировское 

областное государственное профессиональное образовательное автономное  

учреждение «Кировский технологический колледж пищевой промышленности»  

осуществляет образовательную деятельность по реализации образовательной 

программы среднего профессионального образования в соответствии с 

действующими санитарными нормами и правилами: 

  Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ «О санитарно-

эпидемиологическом благополучии населения»;  

 санитарные правила СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и 

молодежи», утвержденные постановлением Главного государственного 

санитарного врача Российской Федерации от 28 сентября 2020 г. № 28;  

 санитарно-эпидемиологические правила и нормы СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного 

питания населения», утвержденные постановлением Главного государственного 

санитарного врача Российской Федерации от 27 октября 2020 г. № 32;   

 санитарные правила и нормы СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и 

требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека 

факторов среды обитания», утвержденные постановлением Главного 

государственного санитарного врача Российской Федерации от 28 января 2021 г. № 

2.  

              6.2. Материально-техническое оснащение образовательной программы 

приведено в справке о материально-техническом оснащении (Приложение 15).  

             6.3. Кадровые условия реализации образовательной программы приведены 

в справке о кадровом обеспечении реализации образовательной программы 

(Приложение 16).  

             6.4. Учебно-методическое обеспечение реализации образовательной 

программы                    Библиотечный фонд образовательной организации должен 

быть укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями по 

каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому 

профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное 

издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного 

обучающегося.  

Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) 

электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, 

вышедшими за последние 5 лет.  

          В качестве основной литературы образовательная организация использует 

учебники, учебные пособия, предусмотренные ПООП.  

           Для обеспечения  образовательной программы  учебно-методической 

документацией по всем учебным предметам, дисциплинам и модулям заключены 

договора на ЭБС: 

        -  «Электронное издательство ЮРАЙТ» (коллекция СПО) 

       -   ООО «КноРус медиа» (коллекция по общеобразовательным предметам). 

Образовательная программа обеспечена учебно-методической документацией по 

всем учебным предметам, дисциплинам и модулям (информация об учебно-

методическом обеспечении приведена в приложении 17. 
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