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1 ХАРАКТЕРИСТИКА ПОДГОТОВКИ ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ 

1.1. Наименование основной профессиональной образовательной программы среднего 
профессионального образования - программы подготовки специалистов среднего 
звена 

Основная профессиональная образовательная программа среднего профессионального 
образования – программа подготовки специалистов среднего звена (далее – ОПОП СПО, 
ППССЗ, образовательная программа, программа), реализуемая в федеральном государствен-
ном бюджетном образовательном учреждении высшего образования «Вологодская государ-
ственная молочнохозяйственная академия имени Н.В. Верещагина» (далее – ФГБОУ ВО Во-
логодская ГМХА, академия), по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания жи-
вотного происхождения, представляет собой систему документов, разработанную и утвер-
жденную ФГБОУ ВО Вологодская ГМХА.  

Программа разработана с учетом потребностей рынка труда на основе Федерального 
государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (да-
лее – ФГОС СПО) по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 
происхождения, утвержденного Приказом Минпросвещения России от 18 мая 2022  г. N 343 
и законодательства Российской Федерации в сфере образования. 

Данная программа регламентирует объем, содержание, планируемые результаты, ор-
ганизационно-педагогические условия реализации образовательного процесса, оценку каче-
ства подготовки выпускника по данной специальности и включает в себя: учебный план, ка-
лендарный учебный график, рабочие программы учебных предметов, курсов, дисциплин 
(модулей), оценочные и методические материалы, а также иные компоненты, обеспечиваю-
щие воспитание и обучение обучающихся. 

ППССЗ может быть при необходимости адаптирована для инклюзивного обучения 
инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья с учетом особенностей их пси-
хофизического развития, индивидуальных возможностей и необходимых специальных усло-
вий их обучения. 

Для определения необходимых условий организации обучения с учетом особенностей 
психофизического развития и индивидуальных возможностей абитуриент с инвалидностью 
предъявляет индивидуальную программу реабилитации или абилитации инвалида (ребенка-
инвалида), содержащую информацию о необходимых специальных условиях обучения, а 
также сведения относительно рекомендованных условий и видов труда, абитуриент с огра-
ниченными возможностями здоровья предъявляет заключение психолого-медико-
педагогической комиссии, содержащее информацию о необходимых специальных условиях 
обучения.  

Реализация образовательной программы осуществляется на государственном языке 
Российской Федерации. 

1.2. Формы обучения и сроки освоения ППССЗ  
Обучение по образовательной программе в академии осуществляется в очной форме 

обучения. 
Срок получения образования по специальности 19.02.12 Технология продуктов пита-

ния животного происхождения в очной форме обучения, вне зависимости от применяемых 
образовательных технологий, составляет: 

на базе среднего общего образования – 2 года 10 месяцев. 
При обучении по индивидуальному учебному плану обучающихся инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья срок получения образования может быть увеличен 
не более чем на один год по сравнению со сроком получения образования для соответству-
ющей формы обучения. 

Присваиваемая квалификация – техник – технолог. 
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Воспитание обучающихся при освоении ими образовательной программы осуществ-
ляется на основе включаемых в образовательную программу рабочей программы воспитания 
(приложение 1) и календарного плана воспитательной работы (приложения 2), разрабатыва-
емых и утверждаемых с учетом включенных в примерную основную образовательную про-
грамму (далее - ПООП) примерной рабочей программы воспитания и примерного календар-
ного плана воспитательной работы. 

1.3. Нормативные документы для разработки ППССЗ по специальности 19.02.12 
Технология продуктов питания животного происхождения 

Нормативную правовую базу разработки ППССЗ составляют: 
− Федеральный закон от 22 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»; 
− Федеральный закон от 24.11.1995 № 181-ФЗ «О социальной защите инвалидов в 

Российской Федерации»; 
− Приказ Министерства просвещения РФ от 18 мая 2022 г. N 343 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 
образования по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного проис-
хождения»; 

− Письмом Минобразования России от 20.10.2010 г. № 12-696 «Разъяснения по фор-
мированию учебного плана ОПОП НПО/СПО»;  

− Письмом Министерства просвещения РФ, Департамента государственной полити-
ки в сфере среднего профессионального образования и профессионального обучения от 
20.07.2020 № 05-772 «О направлении инструктивно-методического письма»;  

− Приказ Министерства образования и науки РФ от 14 июня 2013 г. N 464 г. «Об 
утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по обра-
зовательным программам среднего профессионального образования»; 

− Приказ Минпросвещения России от 08.11.2021 N 800 (ред. от 05.05.2022) "Об 
утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образователь-
ным программам среднего профессионального образования" (Зарегистрировано в Минюсте 
России 07.12.2021 N 66211) 

− Приказ Минобрнауки России N 885, Минпросвещения России N 390 от 05.08.2020 
«О практической подготовке обучающихся» (Зарегистрировано в Минюсте России 
11.09.2020 N 59778); 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 30 ав-
густа 2019 г. № 602н «Об утверждении профессионального стандарта «22.002 Специалист по 
технологии продуктов питания животного происхождения». 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 02 
сентября 2020 г. № 556н «Об утверждении профессионального стандарта «22.007 Специа-
лист по безопасности, прослеживаемости и качеству пищевой продукции на всех этапах ее 
производства». 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 02 
сентября 2020 г. № 558н «Об утверждении профессионального стандарта «22.009 Специа-
лист по эксплуатации технологического оборудования и процессов пищевой и перерабаты-
вающей промышленности». 

− Методические рекомендации к организации образовательного процесса для обуче-
ния инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в профессиональных обра-
зовательных организациях, в том числе оснащенности образовательного процесса (письмо 
Минобрнауки России от 08.04.2014 № АК-44/05вн); 

− Устав федерального государственного бюджетного образовательного учреждения 
высшего образования «Вологодская государственная молочнохозяйственная академия имени 
Н.В. Верещагина»; 
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− локальные акты ФГБОУ ВО Вологодская ГМХА. 

2 ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
ВЫПУСКНИКОВ 

2.1. Область профессиональной деятельности выпускника  
22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака. 

 

2.2. Виды профессиональной деятельности выпускника 
Техник-технолог готовится к следующим основным видам профессиональной дея-

тельности: 
− организация и ведение технологического процесса производства продукции на авто-

матизированных технологических линиях производства молочной продукции; 
− обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на 

всех этапах ее производства и обращения на рынке; 
− обеспечение деятельности структурного подразделения. 

2.3. Перечень профессиональных стандартов и должностей единого квалификаци-
онного справочника, соотнесенных с ФГОС 

С видами профессиональной деятельности соотнесены профессиональные стандарты: 
«22.002 Специалист по технологии продуктов питания животного происхождения», утвер-
жден приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 30 ав-
густа 2019 г. № 602н; «22.007 Специалист по безопасности, прослеживаемости и качеству 
пищевой продукции на всех этапах ее производства», утвержден приказом Министерства 
труда и социальной защиты Российской Федерации от 02 сентября 2020 г. № 556н; «22.009 
Специалист по эксплуатации технологического оборудования и процессов пищевой и пере-
рабатывающей промышленности», утвержден приказом Министерства труда и социальной 
защиты Российской Федерации от 02 сентября 2020 г. № 558н. 

3 ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 
ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕДНЕГО ЗВЕНА 

Результаты освоения ППССЗ определяются приобретаемыми выпускником компетен-
циями, т.е. его способностью применять знания, умения и личные качества в соответствии с 
задачами профессиональной деятельности.  

В результате освоения ППССЗ выпускник должен обладать следующими компетен-
циями: 

3.1.  Общие компетенции (ОК): 

Код 
компетенции 

Формулировка 
компетенции Знания, умения 

ОК 01 Выбирать 
способы решения 
задач 
профессионально
й 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; 
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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 
профессионально
й 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 
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 
профессионально
е и личностное 
развитие, 
предприниматель
скую 
деятельность в 
профессионально
й сфере, 
использовать 
знания по 
финансовой 
грамотности в 

Умения: определять актуальность нормативно-
правовой документации в профессиональной 
деятельности; применять современную научную 
профессиональную терминологию; определять и 
выстраивать траектории профессионального 
развития и самообразования; выявлять достоинства 
и недостатки коммерческой идеи; презентовать идеи 
открытия собственного дела в профессиональной 
деятельности; оформлять бизнес-план; рассчитывать 
размеры выплат по процентным ставкам 
кредитования; определять инвестиционную 
привлекательность коммерческих идей в рамках 
профессиональной деятельности; презентовать 
бизнес-идею; определять источники 
финансирования 
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различных 
жизненных 
ситуациях. 

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 
взаимодействоват
ь 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, 
демонстрировать 
осознанное 
поведение на 
основе 
традиционных 
общечеловечески
х ценностей, в том 
числе с учетом 
гармонизации 
межнациональных 
и 
межрелигиозных 
отношений, 
применять 
стандарты 
антикоррупционн
ого поведения 

Умения: описывать значимость своей 
специальности; применять стандарты 
антикоррупционного поведения 
Знания: сущность гражданско-патриотической 
позиции, общечеловеческих ценностей; значимость 
профессиональной деятельности по специальности; 
стандарты антикоррупционного поведения и 
последствия его нарушения 

ОК 07 Содействовать 
сохранению 
окружающей 

Умения: соблюдать нормы экологической 
безопасности; определять направления 
ресурсосбережения в рамках профессиональной 
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3.2. Профессиональные компетенции (ПК): 

Виды деятельности Код и наименование 
компетенции 

Показатели освоения компетенции 

Организация и ПК 1.1. Осуществлять Практический опыт: 

среды, 
ресурсосбережени
ю, применять 
знания об 
изменении 
климата, 
принципы 
бережливого 
производства, 
эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях 

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 физиче-
ской культуры 
для сохранения и 
укрепления здо-
ровья в процессе 
профессиональ-
ной деятельности 
и поддержания 
необходимого 
уровня физиче-
ской подготов-
ленности 

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 
профессионально
й 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 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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ведение 
технологического 
процесса 
производства 
продукции на 
автоматизированных 
технологических 
линиях производства 
молочной продукции   

сдачу-приемку сырья и 
расходных материалов 
для производства 
молочной продукции. 

ведения утвержденной учетно-
отчетной документации; проверки 
товарного оформления и хранения 
продукции; оформления документов 
на отпущенную продукцию; провер-
ки соблюдения нормативов и правил 
удаления отходов; контроля качества 
сырья, вспомогательных, упаковоч-
ных материалов, полуфабрикатов и 
готовой продукции при производстве 
молока и молочных продуктов; 
обеспечения безопасных условий 
труда на производстве;  составления 
отчетов по расходу сырья, вспомога-
тельных материалов, упаковки и та-
ры;  анализа отклонений в их расхо-
де (перерасход, экономия) и выявле-
ние причин несоответствия нормам; 
разработки предложений по устра-
нению отклонений от нормативов. 
Умения:  
применять методики контроля каче-
ства сырья, вспомогательных, упако-
вочных материалов, полуфабрикатов 
и готовой продукции при производ-
стве молока и молочных продуктов; 
правильно оформлять учетно-
отчетную документацию; проверять 
операции по товарному оформлению 
и хранению продукции;  проверять 
правильность оформления докумен-
тов на отпущенную продукцию; кон-
тролировать производственные сто-
ки и выбросы, пригодные и непри-
годные для дальнейшей промыш-
ленной переработки; составлять от-
четы по расходу сырья, материалов и 
тары; анализировать отклонения в их 
расходе (перерасход, экономия) и 
выявлять причины несоответствия 
нормам;  разрабатывать предложе-
ния по устранению отклонений от 
нормативов; разрабатывать меро-
приятия с целью устранения рисков 
или снижения их до допустимого 
уровня и повышения безопасности 
выпускаемой продукции. 
Знания: 
требования охраны труда; производ-
ственный контроль на предприятиях 
отрасли; учет и отчетность в произ-
водстве продуктов животного проис-
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хождения; основы производственно-
го учета; методики расчета норм 
расхода сырья, вспомогательных, 
упаковочных материалов и тары; ви-
ды брака и его учет в производстве; 
материальный баланс сырья, вспомо-
гательных, 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 произ-
водства молока и молочных продук-
тов; проверки товарного оформления 
и хранения продукции; оформления 
документов на отпущенную продук-
цию; проверки соблюдения нормати-
вов и правил удаления отходов; кон-
троля качества сырья, вспомогатель-
ных, упаковочных материалов, по-
луфабрикатов и готовой продукции 
при производстве молока и молоч-
ных продуктов; участия в разработке 
предложений по плану выпуска про-
дукции; расчета потребности произ-
водства в сырье, материалах и таре; 
определения потребности в рабочей 
силе;  инструктажа и обучение пер-
сонала на рабочих местах; учета ра-
бочего времени и выработки рабо-
тающих; организации бесперебойной 
ритмичной работы на производ-
ственном объекте;  обеспечения без-
опасных условий труда на производ-
стве;  разработки мероприятий с це-
лью устранения рисков или сниже-
ния их до допустимого уровня и по-
вышения безопасности выпускаемой 
продукции; участия в планировании 
основных показателей производства; 
участия в выработке мер по оптими-
зации процессов производства про-
дукции и оказания услуг в области 
профессиональной деятельности; со-
ставления отчетов по расходу сырья, 
вспомогательных материалов, упа-
ковки и тары;  анализа отклонений в 
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их расходе (перерасход, экономия) и 
выявление причин несоответствия 
нормам; учета брака и анализ причин 
образования дефектов продукции; 
разработки предложений по сниже-
нию (предотвращению) производ-
ства дефектных продуктов; разра-
ботки предложений по устранению 
отклонений от нормативов. 
Умения:  
применять методики контроля каче-
ства сырья, вспомогательных, упако-
вочных материалов, полуфабрикатов 
и готовой продукции при производ-
стве молока и молочных продуктов; 
правильно оформлять учетно-
отчетную документацию; планиро-
вать основные показатели производ-
ства продукции и оказания услуг в 
области производства и переработки 
молока; осуществлять мониторинг 
технологических операций произ-
водства молока и молочных продук-
тов;  проверять операции по товар-
ному оформлению и хранению про-
дукции; проверять правильность 
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 
отклонения в их расходе (перерас-
ход, экономия) и выявлять причины 
несоответствия нормам;  разрабаты-
вать предложения по устранению 
отклонений от нормативов; вести 
учет брака и анализ причин образо-
вания дефектов продукции; разраба-
тывать предложения по снижению 
(предотвращению) производства де-
фектных продуктов;  разрабатывать 
предложения по плану выпуска про-
дукции;  рассчитывать потребности 
производства в сырье, вспомогатель-
ных, упаковочных материалах и та-
ре; определять потребности в рабо-
чей силе; проводить инструктаж и 
обучение персонала на рабочих ме-
стах; организовывать бесперебойную 
ритмичную работу на производ-
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ственном объекте;  обеспечивать 
безопасные условия труда на произ-
водстве; учитывать рабочее время и 
выработку работающих; контроли-
ровать выполнение производствен-
ных плановых заданий; разрабаты-
вать мероприятия с целью устране-
ния рисков или снижения их до до-
пустимого уровня и повышения без-
опасности выпускаемой продукции. 
Знания: 
требования охраны труда; производ-
ственный контроль на предприятиях 
отрасли; учет и отчетность в произ-
водстве продуктов животного проис-
хождения; основы производственно-
го учета; методики расчета норм 
расхода сырья, вспомогательных, 
упаковочных материалов и тары; ви-
ды брака и его учет в производстве; 
материальный баланс сырья, вспомо-
гательных, упаковочных материалов 
и тары; нормы времени и выработки 
по технологическим операциям. 

ПК 1.3. Обеспечивать 
работу оборудования 
при производстве мо-
лочной продукции на 
автоматизированных 
технологических линиях 

Практический опыт: 
подготовки оборудования автомати-
зированных технологических линий 
к ведению процессов производства 
молочной продукции; выполнения 
основных технологических расчетов 
оборудования 
Умения:  
рассчитывать и подбирать оборудо-
вание при производстве молочной 
продукции на автоматизированных 
технологических линиях; выявлять, 
анализировать и устранять характер-
ные неисправности, возникающие 
при обслуживании оборудования; 
обеспечивать нормальный режим 
работы оборудования; контролиро-
вать эксплуатацию и эффективное 
использование технологического 
оборудования; контролировать сани-
тарное состояние оборудования и 
инвентаря участка; 
Знания: 
устройство, принцип действия, пра-
вила безопасного обслуживания обо-
рудования при производстве молоч-
ной продукции на автоматизирован-
ных технологических линиях; прави-
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ла техники безопасности при работе 
на технологическом оборудовании; 
режимы мойки оборудования, форм, 
инвентаря 

Обеспечение без-
опасности, просле-
живаемости и каче-
ства молочной про-
дукции на всех эта-
пах ее производства и 
обращения на рынке   

ПК 2.1. Организовывать 
входной контроль каче-
ства и безопасности мо-
лочного сырья и вспомо-
гательных компонентов, 
упаковочных материа-
лов, производственный 
контроль полуфабрика-
тов, параметров техноло-
гических процессов и 
контроль качества гото-
вой молочной продук-
ции. 

Практический опыт: 
приемки и определения  качествен-
ных показателей поступающего мо-
лочного сырья;  распределения по-
ступающего сырья на переработку; 
первичной обработки сырья; провер-
ки качества сырья, поступающего на 
заморозку (охлаждение) в соответ-
ствии с требованиями технической 
документации; контроля температу-
ры и времени охлаждения (замороз-
ки); подготовки рабочего места и 
оборудования к ведению процесса 
охлаждения; выполнения отдельных 
операций процесса охлаждения сы-
рья 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 охла-
ждения сырья; контроля качества; 
оформления документации о каче-
стве продукции и состоянии обору-
дования. 
Умения:  
общие сведения о молочном ското-
водстве;  физико-химические, орга-
нолептические,  технологические и 
микробиологические свойства мо-
лочного сырья; требования к каче-
ству молочного сырья, действующие 
стандарты на заготовляемое молоко;  
ход приемки сырья животного про-
исхождения;  правила отбора проб на 
анализ и порядок проведения не-
сложных анализов; требования к 
контролю качества изготовления 
продукции на любой стадии процес-
са охлаждения или заморозки;  ре-
жимы первичной переработки мо-
лочного сырья; требования к состоя-
нию рабочего места и оборудования 
в соответствии с санитарно-
гигиеническими требованиями, тре-
бованиями охраны труда, пожарной, 
промышленной и экологической без-
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опасности;  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, пра-
вила безопасного обслуживания обо-
рудования для количественного уче-
та, транспортировки и хранения, 
внутризаводского перемещения сы-
рья и продуктов животного проис-
хождения;  принцип действия обору-
дования по первичной обработке сы-
рья животного происхождения. 
Знания: 
общие сведения о молочном ското-
водстве;  физико-химические, орга-
нолептические,  технологические и 
микробиологические свойства мо-
лочного сырья; требования к каче-
ству молочного сырья, действующие 
стандарты на заготовляемое молоко;  
ход приемки сырья животного про-
исхождения;  правила отбора проб на 
анализ и порядок проведения не-
сложных анализов; требования к 
контролю качества изготовления 
продукции на любой стадии процес-
са охлаждения или заморозки;  ре-
жимы первичной переработки мо-
лочного сырья; требования к состоя-
нию рабочего места и оборудования 
в соответствии с санитарно-
гигиеническими требованиями, тре-
бованиями охраны труда, пожарной, 
промышленной и экологической без-
опасности;  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, пра-
вила безопасного обслуживания обо-
рудования для количественного уче-
та, транспортировки и хранения, 
внутризаводского перемещения сы-
рья и продуктов животного проис-
хождения;  принцип действия обору-
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дования по первичной обработке сы-
рья животного происхождения. 

ПК 2.2. Контролировать 
производственные стоки 
и выбросы, отходы про-
изводства, пригодные и 
непригодные для даль-
нейшей промышленной 
переработки. 

Практический опыт:  
приемки и определения  качествен-
ных показателей поступающего мо-
лочного сырья;  распределения по-
ступающего сырья на переработку; 
первичной обработки сырья; провер-
ки качества сырья, поступающего на 
заморозку (охлаждение) в соответ-
ствии с требованиями технической 
документации; контроля температу-
ры и времени охлаждения (замороз-
ки); подготовки рабочего места и 
оборудования к ведению процесса 
охлаждения; выполнения отдельных 
операций процесса охлаждения сы-
рья 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 охла-
ждения сырья; контроля качества; 
оформления документации о каче-
стве продукции и состоянии обору-
дования. 
Умения:  
приемки сырья животного проис-
хождения;  отбора проб на анализ и 
проведения несложных анализов; 
контроля качества изготовления 
продукции на любой стадии процес-
са охлаждения или заморозки;   со-
блюдения требований к состоянию 
рабочего места и оборудования в со-
ответствии с санитарно-
гигиеническими требованиями, тре-
бованиями охраны труда, пожарной, 
промышленной и экологической без-
опасности;  установки и размещения 
продукции, уложенной в тару в хо-
лодильные и морозильные камеры; 
контролировать и регулировать тем-
пературный режим при помощи 
КИП; безопасного обслуживания 
оборудования для количественного 
учета, транспортировки и хранения, 
внутризаводского перемещения сы-
рья и продуктов животного проис-
хождения. 
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Знания: 
общие сведения о молочном ското-
водстве;  физико-химические, орга-
нолептические,  технологические и 
микробиологические свойства мо-
лочного сырья; требования к каче-
ству молочного сырья, действующие 
стандарты на заготовляемое молоко;  
ход приемки сырья животного про-
исхождения;  правила отбора проб на 
анализ и порядок проведения не-
сложных анализов; требования к 
контролю качества изготовления 
продукции на любой стадии процес-
са охлаждения или заморозки;  ре-
жимы первичной переработки мо-
лочного сырья; требования к состоя-
нию рабочего места и оборудования 
в соответствии с санитарно-
гигиеническими требованиями, тре-
бованиями охраны труда, пожарной, 
промышленной и экологической без-
опасности;  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, пра-
вила безопасного обслуживания обо-
рудования для количественного уче-
та, транспортировки и хранения, 
внутризаводского перемещения сы-
рья и продуктов животного проис-
хождения;  принцип действия обору-
дования по первичной обработке сы-
рья животного происхождения. 

ПК 2.3. Производить ла-
бораторные исследова-
ния качества и безопас-
ности полуфабрикатов и 
готовых продуктов в 
процессе производства 
молочной продукции. 

Практический опыт: 
приемки и определения  качествен-
ных показателей поступающего мо-
лочного сырья;  распределения по-
ступающего сырья на переработку; 
первичной обработки сырья; провер-
ки качества сырья, поступающего на 
заморозку (охлаждение) в соответ-
ствии с требованиями технической 
документации; контроля температу-
ры и времени охлаждения (замороз-
ки); подготовки рабочего места и 
оборудования к ведению процесса 
охлаждения; выполнения отдельных 
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операций процесса охлаждения сы-
рья 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 охла-
ждения сырья; контроля качества; 
оформления документации о каче-
стве продукции и состоянии обору-
дования. 
Умения:  
приемки сырья животного проис-
хождения; отбора проб на анализ и 
порядок проведения несложных ана-
лизов; соблюдения требований к со-
стоянию рабочего места и оборудо-
вания в соответствии с санитарно-
гигиеническими требованиями, тре-
бованиями охраны труда, пожарной, 
промышленной и экологической без-
опасности; безопасного обслужива-
ния оборудования для количествен-
ного учета, транспортировки и хра-
нения, внутризаводского перемеще-
ния сырья и продуктов животного 
происхождения. 
Знания: 
общие сведения о молочном ското-
водстве; физико-химические, орга-
нолептические, технологические и 
микробиологические свойства мо-
лочного сырья; требования к каче-
ству молочного сырья, действующие 
стандарты на заготовляемое молоко; 
ход приемки сырья животного про-
исхождения;  правила отбора проб на 
анализ и порядок проведения не-
сложных анализов; требования к 
контролю качества изготовления 
продукции на любой стадии процес-
са охлаждения или заморозки; режи-
мы первичной переработки молочно-
го сырья; требования к состоянию 
рабочего места и оборудования в со-
ответствии с санитарно-
гигиеническими требованиями, тре-
бованиями охраны труда, пожарной, 
промышленной и экологической без-
опасности; правила установки и раз-
мещения продукции, уложенной в 
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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, пра-
вила безопасного обслуживания обо-
рудования для количественного уче-
та, транспортировки и хранения, 
внутризаводского перемещения сы-
рья и продуктов животного проис-
хождения;  принцип действия обору-
дования по первичной обработке сы-
рья животного происхождения. 

Обеспечение дея-
тельности структур-
ного подразделения 

ПК 3.1.  
Планировать основные 
показатели производ-
ственного процесса. 

Практический опыт: 
планирования работы структурного 
подразделения; оценки эффективно-
сти деятельности структурного под-
разделения организации; принятия 
управленческих решений. 
Умения: 
рассчитывать выход продукции в ас-
сортименте; рассчитывать экономи-
ческие показатели структурного 
подразделения организации. 
Знания: 
принципов и форм организации про-
изводственного процесса; методики 
расчета выхода продукции; структу-
ры издержек производства и пути 
снижения затрат; методики расчета 
экономических показателей. 

ПК 3.2.  
Планировать выполне-
ние работ исполнителя-
ми. 

Практический опыт:  
планирования работы структурного 
подразделения; оценки эффективно-
сти деятельности структурного под-
разделения организации; принятия 
управленческих решений. 
Умения:  
планировать работы исполнителям в 
соответствии с установленными 
должностными инструкциями работ-
ников; оформлять планы работы по 
установленной форме; проверять 
планы на конкретность, достижи-
мость, проверяемость. 
Знания:  
принципы и виды планирования ра-
боты бригады (команды); основные 
приемы организации работы испол-
нителей; способы и показатели 
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оценки качества работ, выполняемых 
членами бригады (команды). 

ПК 3.3. Организовывать 
работу трудового кол-
лектива. 

Практический опыт:  
ведения утвержденной учетно-
отчетной документации; контроля 
качества сырья, вспомогательных, 
упаковочных материалов, полуфаб-
рикатов и готовой продукции при 
производстве продуктов животного 
происхождения; расчета потребности 
производства в сырье, материалах и 
таре; инструктажа и обучения персо-
нала на рабочих местах; обеспечения 
безопасных условий труда на произ-
водстве; разработки мероприятий с 
целью устранения рисков или сни-
жения их до допустимого уровня и 
повышения безопасности выпускае-
мой продукции; участия в планиро-
вании основных показателей произ-
водства. 
Умения:  
применять методики контроля каче-
ства сырья, вспомогательных, упако-
вочных материалов, полуфабрикатов 
и готовой продукции при производ-
стве продуктов животного проис-
хождения; правильно оформлять 
учетно-отчетную документацию; со-
ставлять отчеты по расходу сырья, 
материалов и тары; рассчитывать по-
требности производства в сырье, 
вспомогательных, упаковочных ма-
териалах и таре; проводить инструк-
таж и обучение персонала на рабо-
чих местах; организовывать беспе-
ребойную ритмичную работу на 
производственном объекте; обеспе-
чивать безопасные условия труда на 
производстве. 
Знания:  
принципы и виды планирования ра-
боты бригады (команды); основные 
приемы организации работы испол-
нителей; правила и принципы разра-
ботки должностных обязанностей, 
графиков работы и табеля учета ра-
бочего времени. 

ПК 3.4.  
Контролировать ход и 
оценивать результаты 
работы трудового кол-

Практический опыт:  
группировки и анализа информации; 
расчета показателей производитель-
ности труда; расчета экономического 
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лектива. эффекта от внедрения мероприятий 
НОТ; расчета суммы прибыли, про-
цента рентабельности; расчета пока-
зателей использования производ-
ственной мощности, основных и 
оборотных средств.  
Умения:  
использовать различные методы 
контроля работы исполнителей (про-
верка и анализ документов, текущее 
наблюдение за работой, измерения и 
др.); сопоставлять результаты рабо-
ты исполнителей установленным 
стандартам деятельности; осуществ-
лять анализ и оценивать работу ис-
полнителей по результатам сопо-
ставления; принятия управленческо-
го решения по повышению результа-
тивности работы предприятия и под-
разделения. 
Знания: 
способы и показатели оценки каче-
ства 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; состав-
ления отчетов по расходу сырья, 
вспомогательных материалов, упа-
ковки и тары; учета брака и анализа 
причин образования дефектов про-
дукции. 
Умения: 
правильно оформлять учетно-
отчетную документацию; проверять 
операции по товарному оформлению 
и хранению продукции; проверять 
правильность оформления докумен-
тов на отпущенную продукцию; со-
ставлять отчеты по расходу сырья, 
материалов и тары; вести учет брака 
и анализ причин образования дефек-
тов продукции; определять потреб-
ности в рабочей силе; проводить ин-
структаж и обучение персонала на 
рабочих местах; учитывать рабочее 
время и контролировать выполнение 
производственных плановых зада-
ний. 



21 

Знания: 
учет и отчетность в производстве 
продуктов животного происхожде-
ния; основы производственного уче-
та; материальный баланс сырья, 
вспомогательных, упаковочных ма-
териалов и тары; нормы времени и 
выработки по технологическим опе-
рациям. 

Освоение видов ра-
бот по одной или не-
скольким професси-
ям рабочих, должно-
стям служащих  
(выполнение работ 
по профессии 10786 
Аппаратчик произ-
водства кисломолоч-
ных и детских мо-
лочных продуктов 

 Умения: 
учитывать количество и качество по-
ступающего в цех переработки сы-
рья; распределять сырье по видам 
производства в зависимости от его 
качества; подбирать закваски для 
производства продукции; контроли-
ровать процесс приготовления про-
изводственных заквасок при произ-
водстве кисломолочных и детских 
молочных продуктов; рассчитывать 
количество закваски, сычужного 
фермента и хлорида кальция; гото-
вить растворы сычужного фермента 
для производства творога; обеспечи-
вать условия для осуществления 
технологического процесса по про-
изводству кисломолочных и детских 
молочных продуктов; вести техноло-
гический процесс производства кис-
ломолочной продукции, творога, 
сырково-творожных изделий, смета-
ны, йогуртов и других молочных 
продуктов; контролировать соблю-
дение требований к технологическо-
му процессу в соответствии с норма-
тивной и технологической докумен-
тацией; контролировать маркировку 
затаренной продукции и ее отгрузку; 
анализировать причины брака, до-
пущенного в производственном про-
цессе; разрабатывать мероприятия 
по устранению причин брака; обес-
печивать режимы работы оборудо-
вания по производству кисломолоч-
ных и детских молочных продуктов; 
контролировать эффективное ис-
пользование технологического обо-
рудования по производству кисло-
молочных и детских молочных про-
дуктов; контролировать санитарное 
состояние оборудования участка; 
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 Знания: 
требования к сырью при выработке 
кисломолочных и детских молочных 
продуктов; процесс приготовления 
производственных заквасок и рас-
твора сычужного фермента; ассор-
тимент кисломолочных и детских 
молочных продуктов; требования 
действующих стандартов и техниче-
ские условия на вырабатываемые 
продукты; технологические процес-
сы производства кисломолочных и 
детских молочных продуктов; требо-
вания технохимического и микро-
биологического контроля на различ-
ных стадиях выработки готовой про-
дукции (по видам); причины возник-
новения брака при выработке про-
дуктов и способы их устранения; 
назначение, принцип действия и 
устройство оборудования для произ-
водства кисломолочных и детских 
молочных продуктов; правила тех-
ники безопасности при работе на 
технологическом оборудовании 

Результаты освоения ППССЗ в соответствии с целью программы подготовки специа-
листов среднего звена определяются приобретаемыми выпускником компетенциями, т.е. его 
способностью применять знания, умения и личные качества в соответствии с задачами про-
фессиональной деятельности. 

 

4 СТРУКТУРА ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ 
СРЕДНЕГО ЗВЕНА И ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ 

СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА  
 
Структура образовательной программы включает обязательную часть и часть, форми-

руемую участниками образовательных отношений (вариативную часть). 
Обязательная часть образовательной программы направлена на формирование общих 

и профессиональных компетенций и составляет не более 70 процентов от общего объема 
времени, отведенного на ее освоение. 

Вариативная часть образовательной программы (не менее 30 процентов) дает воз-
можность расширения основных видов деятельности, к которым должен быть готов выпуск-
ник, освоивший образовательную программу, углубления подготовки обучающегося, а также 
получения дополнительных компетенций, необходимых для обеспечения конкурентоспособ-
ности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда. 

Учебный план включает учебные циклы: 
социально-гуманитарный; 
общепрофессиональный; 
профессиональный; 
и разделы: 
учебная практика; 
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производственная практика (по профилю специальности); 
государственная итоговая аттестация. 
В учебных циклах образовательной программы выделяется объем работы обучаю-

щихся во взаимодействии с преподавателем по видам учебных занятий (урок, практическое 
занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар), практики (в профессиональ-
ном цикле) и самостоятельной работы обучающихся. 

На проведение учебных занятий и практик при освоении учебных циклов образова-
тельной программы в очной форме обучения выделено не менее 70 процентов от объема 
учебных циклов образовательной программы. 

В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, которая осу-
ществляется в рамках освоения указанных циклов в соответствии с разработанными фонда-
ми оценочных средств, позволяющими оценить достижения запланированных по отдельным 
дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. 

Обязательная часть  социально-гуманитарного цикла учебного цикла ППССЗ преду-
сматривает изучение следующих обязательных дисциплин: "История России", "Иностранный 
язык в профессиональной деятельности", "Безопасность жизнедеятельности", "Физическая 
культура", "Основы бережливого производства", "Основы финансовой грамотности". 

Общий объем дисциплины "Безопасность жизнедеятельности" в очной форме обуче-
ния составляет не менее 68 академических часов, из них на освоение основ военной службы 
(для юношей) - не менее 48 академических часов; для подгрупп девушек это время может 
быть использовано на освоение основ медицинских знаний. 

Дисциплина "Физическая культура" способствует формированию физической культу-
ры выпускника и способности направленного использования средств физической культуры и 
спорта для сохранения и укрепления здоровья, психофизической подготовке к профессио-
нальной деятельности, предупреждению профессиональных заболеваний. 

Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья обра-
зовательная организация устанавливает особый порядок освоения дисциплины «Физическая 
культура» с учетом состояния их здоровья. 

При формировании образовательной программы академия предусматривает включе-
ние адаптационных дисциплин, обеспечивающих коррекцию нарушений развития и соци-
альную адаптацию обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоро-
вья. 

Обязательная часть общепрофессионального цикла образовательной программы 
предусматривает изучение следующих дисциплин: "Коммуникативные технологии в профес-
сиональной деятельности", "Процессы и аппараты", "Метрология и стандартизация", "Авто-
матизация технологических процессов", "Прикладные компьютерные программы в профес-
сиональной деятельности". 

Профессиональный цикл образовательной программы включает профессиональные 
модули, которые формируются в соответствии с основными видами деятельности, преду-
смотренными настоящим ФГОС СПО. 

В профессиональный цикл образовательной программы входят следующие виды 
практик: учебная практика и производственная практика. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися про-
фессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализуются как в не-
сколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 
профессиональных модулей. 

Образовательная организация предоставляет инвалидам и лицам с ограниченными 
возможностями здоровья (по их заявлению) возможность обучения по образовательной про-
грамме, учитывающей особенности их психофизического развития, индивидуальных воз-
можностей и, при необходимости, обеспечивающей коррекцию нарушений развития и соци-
альную адаптацию указанных лиц. 
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Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного экза-
мена и защиты дипломного проекта (работы). 

 
Структура программы подготовки специалистов среднего звена базовой подготовки 

 
Структура образовательной  

программы 
Объем образовательной программы 
в академических часах (по ФГОС) 

Объем в академи-
ческих часах 

Дисциплины (модули) Не менее 2052 3348 
Практика Не менее 900 900 
Государственная итоговая аттеста-
ция 216 216 

Общий объем образовательной программы: 
на базе среднего общего образова-
ния 4464 4464 
на базе основного общего образова-
ния, включая получение среднего 
общего образования в соответствии 
с требованиями федерального госу-
дарственного образовательного 
стандарта среднего общего образо-
вания 

5940 5940 

 

4.1. Учебный план по программе подготовки специалистов среднего звена 
В соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов пита-

ния животного происхождения содержание и организация образовательного процесса при 
реализации данной ППССЗ регламентируется учебным планом; рабочими программами 
учебных дисциплин (модулей); материалами, обеспечивающими качество подготовки и вос-
питания обучающихся; программами учебных и производственных практик; годовым кален-
дарным учебным графиком, а также методическими материалами, обеспечивающими реали-
зацию соответствующих образовательных технологий.  

Учебный план образовательной программы среднего профессионального образования 
определяет перечень, трудоемкость, последовательность и распределение по периодам обу-
чения учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), практики, иных видов учебной дея-
тельности обучающихся и формы их промежуточной аттестации. 

Учебная деятельность обучающихся предусматривает учебные занятия (урок, практи-
ческое занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар), самостоятельную ра-
боту, выполнение курсового проекта (работы) (при освоении программ подготовки специа-
листов среднего звена), практику, а также другие виды учебной деятельности, определенные 
учебным планом. 

Для каждой дисциплины (модуля), практики указаны виды учебной работы и формы 
промежуточной аттестации. 

Конкретные формы и виды самостоятельной и индивидуальной работы обучающихся 
с инвалидностью и с ограниченными возможностями здоровья при необходимости устанав-
ливаются преподавателем. Выбор форм и видов самостоятельной и индивидуальной работы 
обучающихся из числа инвалидов и обучающихся из числа лиц с ограниченными возможно-
стями здоровья осуществляется с учетом их способностей, особенностей восприятия и го-
товности к освоению учебного материала. 

Для обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здо-
ровья при необходимости по их личному заявлению может быть составлен индивидуальный 
учебный план. 
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В индивидуальный учебный план при необходимости включаются адаптационные 
дисциплины, предназначенные для устранения влияния ограничений здоровья обучающихся 
с инвалидностью и ограниченными возможностями здоровья на формирование общих, и при 
необходимости, профессиональных компетенций с целью достижения запланированных ре-
зультатов освоения ППССЗ СПО. 

В календарном учебном графике указаны периоды осуществления видов учебной дея-
тельности и периоды каникул. 

Учебный план и календарный учебный график прилагаются. 

4.2. Рабочие программы дисциплин, профессиональных модулей и практик  
В состав ППССЗ входят рабочие программы всех учебных дисциплин (модулей) как 

базовой, так и вариативной частей учебного плана. 
В рабочих программах учебных дисциплин и профессиональных модулей сформули-

рованы требования к результатам их освоения: компетенциям, приобретаемому практиче-
скому опыту, знаниям и умениям, формы проведения занятий, виды самостоятельной работы 
и обоснование времени на самостоятельную работу обучающегося, а также требования, 
предъявляемые работодателями. 

Рабочие программы дисциплин (модулей) прилагаются. 

4.3. Программы практик 
В соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов пита-

ния животного происхождения практика является обязательным разделом ППССЗ. Она 
представляет собой вид учебной деятельности, направленной на формирование, закрепление, 
развитие практических навыков и компетенции в процессе выполнения определенных видов 
работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. Практика закрепляет знания 
и умения, приобретаемые обучающимися в результате освоения теоретических курсов, вы-
рабатывает практические навыки и способствует комплексному формированию общих и 
профессиональных компетенций обучающихся. 

При реализации ППССЗ предусматриваются следующие виды практик: учебная и 
производственная (по профилю специальности). 

Учебная практика и производственная практика (по профилю специальности) прово-
дятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессио-
нальных модулей и могут реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так 
и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных моду-
лей. 

Практики имеет целью комплексное освоение обучающимися всех видов профессио-
нальной деятельности по специальности среднего профессионального образования, форми-
рование общих и профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых уме-
ний и опыта практической работы по специальности.  

Учебная практика по специальности направлена на формирование у обучающихся 
умений, приобретение первоначального практического опыта и реализуется в рамках про-
фессиональных модулей ППССЗ СПО по основным видам профессиональной деятельности 
для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной 
специальности. 

Практика по профилю специальности направлена на формирование у обучающегося 
общих и профессиональных компетенций, приобретение практического опыта и реализуется 
в рамках профессиональных модулей ППССЗ СПО по каждому из видов профессиональной 
деятельности, предусмотренных ФГОС СПО по специальности. 

Практика проводится в организациях, направление деятельности которых соответ-
ствует профилю подготовки обучающихся.  

Учебная практика может проводиться в структурных подразделениях академии. 
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Практика для обучающихся из числа инвалидов и обучающихся из числа лиц с огра-
ниченными возможностями здоровья при необходимости может проводиться с учетом осо-
бенностей их психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здо-
ровья. 

При определении мест прохождения практики обучающимися с инвалидностью учи-
тываются рекомендации, содержащиеся в индивидуальной программе реабилитации или 
абилитации инвалида (при предъявлении обучающимся), относительно рекомендованных 
условий и видов труда. 

При необходимости для прохождения практики создаются специальные рабочие ме-
ста в соответствии с характером ограничений здоровья, а также с учетом характера выполня-
емых трудовых функций. 

Выбор мест прохождения практик для обучающихся из числа инвалидов и лиц с огра-
ниченными возможностями здоровья учитывает требования их доступности. 

Способы проведения практики для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограни-
ченными возможностями здоровья при необходимости могут быть установлены с учетом 
особенностей их психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 
здоровья и ФГОС СПО.  

Программы практик прилагаются. 

4.4. Программа государственной итоговой аттестации 
Государственная итоговая аттестация выпускников по специальности 19.02.12 Техно-

логия продуктов питания животного происхождения является обязательной и осуществляет-
ся после освоения образовательной программы в полном объеме. 

Целью государственной итоговой аттестации является установление уровня подго-
товки выпускника к выполнению профессиональных задач и соответствия его подготовки 
требованиям ФГОС СПО специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 
происхождения. 

К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий ака-
демической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного экза-
мена и защиты дипломного проекта (работы). Обязательное требование - соответствие тема-
тики дипломного проекта (работы) содержанию одного или нескольких профессиональных 
модулей. 

При выполнении выпускной квалификационной работы обучающиеся должны пока-
зать свою способность и умение, опираясь на полученные знания, умения и сформированные 
компетенции, самостоятельно решать задачи своей профессиональной деятельности, профес-
сионально излагать специальную информацию, аргументировать и защищать свою точку 
зрения.  

При проведении демонстрационного экзамена обучающийся должен показать владе-
ние знаниями, умениями и практическими навыками (профессиональными и общими компе-
тенциями) в условиях моделирования реальных производственных процессов.  

Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификации специ-
алиста среднего звена: техник-технолог. 

Программа государственной итоговой аттестации прилагается. 

4.5. Оценочные материалы 
Оценочные материалы представлены в виде фонда оценочных средств для промежу-

точной аттестации и для государственной итоговой аттестации. 
Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе профессиональ-

ных стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных АНО «Агентство развития 
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профессионального мастерства (Ворлдскиллс Россия)», при условии наличия соответствую-
щих профессиональных стандартов и материалов. 

Фонды оценочных средств прилагаются. 

5 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
Требования к условиям реализации образовательной программы включают в себя об-

щесистемные требования, требования к материально-техническому, учебно-методическому 
обеспечению, кадровым и финансовым условиям реализации образовательной программы. 

 

5.1. Материально-техническое и учебно-методическое обеспечение образова-
тельной программы 

Академия при реализации ППССЗ, располагает материально-технической базой, 
обеспечивающей проведение всех видов лабораторных и практических занятий, дисципли-
нарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, предусмотренных 
учебным планом по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного про-
исхождения. Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и про-
тивопожарным правилам и нормам.  

Реализация ППССЗ обеспечивает:  
- выполнение обучающимися лабораторных и практических занятий, включая как 

обязательный компонент практические задания с использованием персональных компьюте-
ров;  

- освоение обучающимися профессиональных модулей в условиях созданной соответ-
ствующей образовательной среды в образовательной организации или в организациях в за-
висимости от специфики вида деятельности. 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения за-
нятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 
индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 
помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудо-
ванием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования 
международных стандартов. 

Перечень материально-технического обеспечения включает в себя лаборатории, спе-
циально оборудованные кабинеты и аудитории по дисциплинам и т.д., такие как: 

- кабинеты:  
социально-экономических дисциплин;  
иностранного языка;  
информационных технологий в профессиональной деятельности;  
экологических основ природопользования;  
инженерной графики;  
технической механики;  
технологии молока и молочных продуктов;  
технологического оборудования молочного производства;  
безопасности жизнедеятельности и охраны труда;  
- лаборатории:  
химии;  
биохимии молока и молочных продуктов; 
микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 
электротехники и электронной техники;  
автоматизации технологических процессов;  
метрологии и стандартизации;  
- спортивный комплекс:  
спортивный зал;  
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открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;  
стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы. 
-залы:  
библиотека,  
читальный зал с выходом в сеть Интернет;  
актовый зал. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной тех-
никой с возможностью подключения к информационно-телекоммуникационной сети «Ин-
тернет» и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду об-
разовательной организации. 

Академия обеспечена необходимым комплектом лицензионного программного обес-
печения. 

Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован печатными издани-
ями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине, модулю из расчета одно пе-
чатное издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обу-
чающегося. Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями и (или) электронны-
ми изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 
лет. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается 
замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не 
менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке). 

Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья обеспече-
ны печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к 
ограничениям их здоровья. 

Образовательная программа обеспечивается учебно-методической документацией по 
всем учебным предметам, дисциплинам, модулям, видам практики, видам государственной 
аттестации. 

 

5.2. Практическая подготовка обучающихся 
Практическая подготовка при реализации образовательной программы среднего про-

фессионального образования направлена на совершенствование модели практико-
ориентированного обучения, усиление роли работодателей при подготовке квалифицирован-
ных рабочих, служащих, специалистов среднего звена путем расширения компонентов (ча-
стей) образовательных программ, предусматривающих моделирование условий, непосред-
ственно связанных с будущей профессиональной деятельностью, а также обеспечения усло-
вий для получения обучающимися практических навыков и компетенций, соответствующих 
требованиям, предъявляемым работодателями к квалификациям специалистов, рабочих. 

Реализация образовательной программы и ее отдельных частей (дисциплины, меж-
дисциплинарные курсы, профессиональные модули, практика и другие компоненты) прово-
дится в форме практической подготовки с учетом требований ФГОС СПО и специфики по-
лучаемой специальности. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 
−  реализуется при проведении практических и лабораторных занятий, выполнении кур-

сового проектирования, всех видов практики и иных видов учебной деятельности; 
−  предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, моделирование 

обучающимися определенных видов работ для решения практических задач, связанных с бу-
дущей профессиональной деятельностью в условиях, приближенных к реальным производ-
ственным; 

−  включает в себя отдельные лекции, семинары, мастер-классы, которые предусматри-
вают передачу обучающимся учебной информации, необходимой для последующего выпол-
нения работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 
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Образовательная деятельность в форме практической подготовки организована на 
любом курсе обучения, охватывая дисциплины, профессиональные модули, все виды прак-
тики, предусмотренные учебным планом образовательной программы. 

Практическая подготовка студентов проводится в учебных, учебно-производственных 
лабораториях, мастерских, учебно-опытных хозяйствах, учебных полигонах, учебных базах 
практики и иных структурных подразделениях образовательной организации, а также в спе-
циально оборудованных помещениях (рабочих местах) профильных организаций на основа-
нии договора о практической подготовке обучающихся, заключаемого между ФГБОУ ВО 
Вологодская ГМХА и профильной организацией, осуществляющей деятельность по профи-
лю соответствующей образовательной программы. 

6.3.6. Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных частей) могут 
быть оценены в рамках промежуточной и государственной итоговой аттестации, организо-
ванных в форме демонстрационного экзамена. 

5.3. Кадровые условия  реализации образовательной программы 
Реализация ППССЗ по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания живот-

ного происхождения обеспечивается педагогическими работниками образовательной орга-
низации, 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, включая производство напитков и табака, и 
имеющими стаж работы в данной профессиональной области не менее трех лет. 

Квалификация педагогических работников академии отвечает квалификационным 
требованиям, указанным в квалификационных справочниках и (или) профессиональных 
стандартах (при наличии). 

Преподаватели получают дополнительное профессиональное образование по про-
граммам 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 одного раза 
в три года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ста-
вок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 
деятельности не менее трех лет в организациях, направление деятельности которых соответ-
ствует области профессиональной деятельности: 22 Пищевая промышленность, включая 
производство напитков и табака, в общем числе педагогических работников, реализующих 
программы профессиональных модулей образовательной программы, составляет не менее 25 
процентов. 

К реализации ППССЗ привлекаются ведущие ученые и специалисты Вологодской 
ГМХА, что позволяет существенно повысить эффективность и качество организации учеб-
ного процесса. 

5.4. Финансовые условия  реализации образовательной программы 
Финансовое обеспечение реализации образовательной программы осуществляется в 

объеме не ниже базовых нормативных затрат на оказание государственной услуги по реали-
зации имеющих государственную аккредитацию образовательных программ среднего про-
фессионального образования по специальности с учетом корректирующих коэффициентов. 

5.5. Применяемые механизмы оценки качества образовательной программы 
Качество образовательной программы определяется в рамках системы внутренней 

оценки, а также системы внешней оценки на добровольной основе. 
В целях совершенствования образовательной программы образовательная организа-

ция при проведении регулярной внутренней оценки качества образовательной программы 
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привлекает работодателей и их объединения, иных юридических и (или) физических лиц, 
включая педагогических работников образовательной организации. 

Внешняя оценка качества образовательной программы осуществляется при проведе-
нии работодателями, их объединениями, а также уполномоченными ими организациями, в 
том числе зарубежными организациями, либо профессионально-общественными организа-
циями, входящими в международные структуры, профессионально-общественной аккреди-
тации с целью признания качества и уровня подготовки выпускников, освоивших образова-
тельную программу, отвечающими требованиям профессиональных стандартов, требованиям 
рынка труда к специалистам соответствующего профиля. 

6 ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ 
СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕДНЕГО ЗВЕНА 

Оценка качества освоения ППССЗ включает текущий контроль успеваемости, проме-
жуточную и государственную итоговую аттестации обучающихся. 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости, промежуточной 
аттестации обучающихся, в том числе обучающихся инвалидов и обучающихся с ограничен-
ными возможностями здоровья, по каждой дисциплине и профессиональному модулю разра-
ботаны академией самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение первых 
двух месяцев от начала обучения. 

Процедура проведения промежуточной аттестации для обучающихся с инвалидно-
стью и ограниченными возможностями здоровья устанавливается с учетом индивидуальных 
психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в 
форме тестирования и т.п.). Для лиц с нарушениями зрения: в печатной форме увеличенным 
шрифтом, в форме электронного документа, в форме аудиофайла. Для лиц с нарушениями 
слуха: в печатной форме, в форме электронного документа. Для лиц с нарушениями опорно-
двигательного аппарата: в печатной форме, в форме электронного документа, в форме 
аудиофайла. При необходимости предусматривается увеличение времени на подготовку к 
зачетам и экзаменам, а также предоставляется дополнительное время для подготовки ответа 
на зачете/экзамене. При необходимости промежуточная аттестация может проводиться в не-
сколько этапов. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтап-
ным требованиям ППССЗ (текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация) 
создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить умения, знания, практический 
опыт и освоенные компетенции. 

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и меж-
дисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разработаны и утверждены 
академией самостоятельно, а для промежуточной аттестации по профессиональным модулям 
и для государственной итоговой аттестации - разработаны и утверждены академией после 
предварительного положительного заключения работодателей. 

Для промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам (междисциплинарным 
курсам) кроме преподавателей конкретной дисциплины (междисциплинарного курса) в каче-
стве внешних экспертов привлекаются преподаватели смежных дисциплин (курсов). Для 
максимального приближения программ промежуточной аттестации обучающихся по про-
фессиональным модулям к условиям их будущей профессиональной деятельности в качестве 
внештатных экспертов привлекаются работодатели. 

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух ос-
новных направлениях: 

− оценка уровня освоения дисциплин; 
− оценка уровня овладения компетенциями. 

Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ военной службы. 
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Государственная итоговая аттестация включает защиту выпускной квалификационной 
работы, которая выполняется в виде дипломной работы и демонстрационного экзамена. 

Тематика выпускной квалификационной работы соответствует содержанию одного 
или нескольких профессиональных модулей. 

Для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоро-
вья государственная итоговая аттестация при необходимости проводится с учетом особенно-
стей их психофизического развития, их индивидуальных возможностей и состояния здоро-
вья. 

Обучающийся из числа инвалидов или обучающийся из числа лиц с ограниченными 
возможностями здоровья не позднее, чем за 3 месяца до начала проведения государственной 
итоговой аттестации подает письменное заявление о необходимости создания для него спе-
циальных условий при проведении государственной итоговой аттестации с указанием его 
индивидуальных особенностей. В специальные условия могут входить: предоставление от-
дельной аудитории, необходимых технических средств, присутствие ассистента, оказываю-
щего необходимую техническую помощь, выбор формы предоставления инструкции по по-
рядку проведения государственной итоговой аттестации, использование специальных техни-
ческих средств, предоставление перерыва для приема пищи, лекарств и др. 
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