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Основная профессиональная образовательная программа среднего 

профессионального образования – программа подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих (далее – ОПОП СПО ППКРС) по специальности 19.02.12 Технология продуктов 

питания животного происхождения, техник-технолог разработана на основе федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения, 

утвержденного Приказом Минпросвещения России от 18 мая 2022 г. № 343. 

ОПОП определяет объем и содержание среднего профессионального образования по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения, 

планируемые результаты освоения образовательной программы, примерные условия 

образовательной деятельности. 

Основная образовательная программа разработана рабочей группой в составе: 

• Якунина Валентина Николаевна – заведующий кафедрой технологий

пищевых производств, к.б.н., доцент;

• Андреева Галина Юрьевна – заместитель директора по учебно-методической

и воспитательной работе, к.п.н., доцент;

• Хрючкина Елена Алексеевна – доцент кафедры технологий пищевых

производств, к.э.н., доцент;

• Стригулина Екатерина Владимировна – старший преподаватель кафедрой

технологий пищевых производств.

Основная образовательная программа обсуждена предметно-цикловой комиссией. 

Протокол № 2 от «29» октября 2025г.

Директор института В.С. Зияутдинов 
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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

Основная профессиональная образовательная программа среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения, техник-технолог, представляет собой систему учебно-

методических документов, разработанных с учетом требований рынка труда на основе 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения, техник-технолог, утвержденного приказом Минпросвещения России от 18 

мая 2022 г. № 343 (далее ФГОС СПО).  

ОПОП СПО ППКРС по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения, техник-технолог составлена на основе профессиональных 

стандартов: 

22. 003 Специалист по технологии продуктов питания из растительного сырья. 

ОПОП СПО ППКРС по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения, техник-технолог регламентирует цели, планируемые 

результаты, содержание, условия и технологии реализации образовательного процесса, 

оценку качества подготовки выпускника и включает в себя: учебный план, календарный 

учебный график, рабочие программы дисциплин, профессиональных модулей, рабочие 

программы практик, программы государственной итоговой (итоговой) аттестации, 

оценочные средства, методические указания для самостоятельной работы, методические 

указания для выполнения выпускной квалификационной работы и иные методические 

указания, а также рабочая программа воспитания, календарный план воспитательной 

работы. 

 

1.1. Нормативные документы для разработки основной профессиональной 

образовательной программы 

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

Федерации»; 

− Приказ Минпросвещения России 18 мая 2022 г. № 343 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения»; 

− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24.08.2022 № 762 

«Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

− Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 5 августа 

2020 г. «О практической подготовке обучающихся»; 

− Приказ Минпросвещения России от 08 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 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 

Специалист 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 «22.002 



5 

 

Специалист по эксплуатации технологического оборудования и процессов пищевой и 

перерабатывающей промышленности». 

− Устав ФГБОУ ВО «МГУТУ им. К.Г. Разумовского (ПКУ)»; 

− Локальные нормативные акты ФГБОУ ВО «МГУТУ им. К.Г. Разумовского 

(ПКУ)», регламентирующие образовательный процесс. 

 

1.2. Срок освоения основной профессиональной образовательной программы 

Срок получения образования ОПОП СПО ППКРС по специальности 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения, техник-технолог, вне 

зависимости от применяемых образовательных технологий, составляет: 

 

Уровень образования, 

необходимый для приема на 

обучение по ППКРС 

Наименование квалификации Срок получения СПО 

по ППКРС в очной 

форме обучения 

основное общее образование 19.02.12 Технология продуктов 

питания животного 

происхождения, техник-технолог 

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 1 год по сравнению со сроками получения образования для 

соответствующей формы обучения. 

 

1.3. Трудоемкость основной профессиональной образовательной программы 

Распределение трудоемкости освоения учебных циклов и разделов ОПОП СПО по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения, техник-

технолог: 

 

Индекс Учебные циклы и разделы Всего 

академически

х часов 

ОБЯЗАТЕЛЬНАЯ ЧАСТЬ 

СГЦ.00  760 

ОПЦ.00  624 

ПЦ.00  2864 

ГИА.00  216 

ВАРИАТИВНАЯ ЧАСТЬ 

 Всего часов обучения по учебным цикла ППКРС 4464 

 

Срок получения среднего профессионального образования по СПО ППКРС в очной 

форме обучения на базе основного общего образования составляет 147 недель, в том числе: 

 

Теоретическое обучение по учебным циклам и разделам 79 

Учебная практика 12 

Производственная практика 18 

Промежуточная аттестация 10 

Итоговая аттестация 6 

Каникулы 22 

Итого 147 
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2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКОВ И ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  

2.1. Квалификация, присваиваемая выпускникам 

В соответствии с ФГОС СПО выпускнику ОПОП ППКРС по специальности 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения присваивается квалификация 

техник-технолог. 

2.2. Цель основной профессиональной образовательной программы 

Основная профессиональная образовательная программа СПО ППКРС по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения имеет 

своей целью развитие у обучающихся личностных качеств, а также формирование общих и 

профессиональных компетенций в соответствии с требованиями ФГОС СПО. 

В области воспитания целью ОПОП СПО ППКРС по специальности 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения является формирование 

социально-личностных качеств, обучающихся: целеустремленности, организованности, 

трудолюбия, ответственности, гражданской ответственности, коммуникабельности, 

толерантности. 

В области обучения целью является формирование знаний, умений и практического 

опыта в области решения профессиональных задач, предполагаемых профессиональным 

стандартом. 

2.3. Область и объекты профессиональной деятельности выпускников 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие ОПОП 

СПО ППКРС по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения, могут осуществлять профессиональную деятельность: 

- 22 Пищевая промышленность (Приказ Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 29 сентября 2014 г. № 667н «О реестре профессиональных 

стандартов (перечне видов деятельности)» (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 19 ноября 2014 г., регистрационный № 34779). 

2.4. Виды деятельности выпускников 

Выпускник, освоивший ОПОП СПО ППКРС по специальности 19.02.12 Технология 

продуктов питания животного происхождения, должен быть готов к выполнению основных 

видов деятельности, предусмотренных ФГОС СПО: 

 

Наименование основных 

видов деятельности 

Наименование 

профессиональных модулей 

Квалификация 

1 2 3 

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 
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2.5. Планируемые результаты освоения основной профессиональной 

образовательной программы 

В результате освоения ОПОП СПО ППКРС по специальности 19.02.12 Технология 

продуктов питания животного происхождения у выпускника должны быть сформированы 

общие и профессиональные компетенции. 

 

2.5.1. Общие компетенции: 

 

Код 

компет

енции 

Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять 

её составные части; определять этапы решения 

задачи; выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы;  

составлять план действия; определять 

необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

реализовывать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить; основные источники 

информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном 

контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной 

и смежных областях; методы работы в 

профессиональной и смежных сферах; структуру 

плана для решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска 

информации; определять необходимые источники 

информации; планировать процесс поиска; 

структурировать получаемую информацию; 

выделять наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую значимость 

результатов поиска; оформлять результаты 

поиска, применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных 

задач; использовать современное программное 
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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 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

финансовой грамотности 

в различных жизненных 

ситуациях. 

Умения: определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной 

деятельности; применять современную научную 

профессиональную терминологию; определять и 

выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования; выявлять 

достоинства и недостатки коммерческой идеи; 

презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять 

бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования; определять 

инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей в рамках профессиональной 

деятельности; презентовать бизнес-идею; 

определять источники финансирования 

Знания: содержание актуальной нормативно-

правовой документации; современная научная и 

профессиональная терминология; возможные 

траектории профессионального развития и 

самообразования; основы предпринимательской 

деятельности; основы финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-планов; порядок 

выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

Умения: организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе профессиональной 

деятельности 

Знания: психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности 

личности; основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

Умения: грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по профессиональной 

тематике на государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и 

построения устных сообщений 
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ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

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 

среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по специальности осуществлять 

работу с соблюдением принципов бережливого 

производства; организовывать профессиональную 

деятельность с учетом знаний об изменении 

климатических условий региона. 

Знания: правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения; принципы 

бережливого производства; основные направления 

изменения климатических условий региона. 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Умения: использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; пользоваться 

средствами профилактики перенапряжения, 

характерными для данной специальности 

Знания: роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; основы здорового 

образа жизни; условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического здоровья 

для специальности; средства профилактики 

перенапряжения 
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2.5.2. Профессиональные компетенции: 

 

Виды деятельности Код и наименование 

компетенции 

Показатели освоения 

компетенции 

Организация и ведение 

технологического 

процесса производства 

продукции на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства молочной 

продукции (по выбору) 

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:  

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Умения: понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые), понимать тексты 

на базовые профессиональные темы; участвовать 

в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые 

высказывания о себе и о своей профессиональной 

деятельности; кратко обосновывать и объяснять 

свои действия (текущие и планируемые); писать 

простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; 

основные общеупотребительные глаголы (бытовая 

и профессиональная лексика); лексический 

минимум, относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной 

деятельности; особенности произношения; 

правила чтения текстов профессиональной 

направленности 
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применять методики контроля 

качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции при производстве 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 

Практический опыт: 

ведения утвержденной учетно-

отчетной документации; участия в 

планировании основных 

показателей производства 

продукции и оказания услуг в 

области производства молока и 
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на 

автоматизированных 

технологических 

линиях в соответствии 

с технологическими 

инструкциями. 

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:  
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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 
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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, 

прослеживаемости и 

качества молочной 

продукции на всех этапах 

ее производства и 

обращения на рынке (по 

выбору) 

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:  
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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 
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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 
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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 
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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 
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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 



20 

 

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 
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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 
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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 
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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. 

Рабочая профессия 

13478 Мастер 

производства 

цельномолочной и 

кисломолочной 

продукции 

ПК 

4.1. Контролировать 

Соблюдение 

требований к 

приемке-сдаче 

молочного сырья и 

расходных 

материалов 

производства 

продуктов питания 

из молочного сырья. 

Навыки: 

выполнения и регулирования 

технологических процессов 

производства продуктов питания из 

молочного сырья в соответствии с 

технологическими инструкциями  

Умения:  

- подготавливать сырье и расходные 

материалы к процессу производства 

продуктов питания из молочного сырья 

в соответствии с технологическими 

инструкциями; 

 - оценивать качество сырья и 

полуфабрикатов по органолептическим 

показателям при выполнении 

технологических операций 

производства продуктов питания из 

молочного сырья; 
Знания:  

- порядок приемки, хранения и 

подготовки к использованию сырья, 

полуфабрикатов, расходного 

материала, применяемых при 

производстве продуктов питания из 

молочного сырья на 

автоматизированных технологических 

линиях;  

- показатели качества сырья, 

полуфабрикатов, расходного материала 

и готовой продукции при производстве 
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продуктов питания из молочного сырья 

на автоматизированных 

технологических линиях;  

- порядок и периодичность 

производственного контроля качества 

сырья, полуфабрикатов, расходного 

материала, используемых при 

производстве продуктов питания из 

молочного сырья на 

автоматизированных технологических 

линиях, готовой продукции; 

 ПК 4.2. Регулировать 

нормы расхода сырья, 

параметры качества 

готовой продукции, и 

режимы 

технологических 

операций производства 

продуктов питания из 

молочного сырья 

Навыки:  

- выполнения и регулирования 

технологических процессов 

производства продуктов питания из 

молочного сырья в соответствии с 

технологическими инструкциями. 

Умения:  

- рассчитывать объем сырья и 

расходных материалов в процессе 

выполнения технологических операций 

производства продуктов питания из 

молочного сырья в соответствии с 

технологическими инструкциями; 

- устранять причины, вызывающие 

ухудшение качества продукции и 

снижение производительности 

технологического оборудования 

производства продуктов питания из 

молочного сырья;  

- поддерживать установленные 

технологией нормативы выхода и 

сортности продуктов питания из 

молочного сырья в соответствии с 

технологическими инструкциями;  

- применять средства индивидуальной 

защиты в процессе выполнения 

технологических операций 

производства продуктов питания из 

молочного сырья в соответствии с 

технологическими инструкциями;  

- вести производственный 

документооборот по технологическому 

процессу производства продуктов 

питания из молочного сырья, в том 

числе в электронном виде; 
Знания:  

- нормативы расходов сырья, 

полуфабрикатов, расходного 

материала, выхода готовой продукции 

при производстве продуктов питания 

из молочного сырья на 

автоматизированных технологических 

линиях;  

- методы контроля качества продукции, 

причины брака продукции и меры по 
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их устранению на каждой стадии 

технологического процесса 

производства продуктов питания из 

молочного сырья;  

- основы технологии производства 

продуктов питания из молочного сырья 

на автоматизированных 

технологических линиях;  

- документооборот, правила 

оформления и периодичность 

заполнения документации при 

производстве продуктов питания из 

молочного сырья на 

автоматизированных технологических 

линиях, в том числе в электронном 

виде;  

- правила маркировки готовой 

продукции при производстве 

продуктов питания из молочного 

сырья. 

 ПК 4.3. Обеспечивать 

работу оборудования 

при производстве 

продуктов питания из 

молочного сырья 

Навыки:  

- технического и санитарного 

обслуживания оборудования для 

производства продуктов питания из 

молочного сырья. 
Умения:  

- эксплуатировать оборудование для 

производства продуктов питания из 

молочного сырья в соответствии с 

технологическими инструкциями на 

автоматизированных технологических 

линиях;  

- поддерживать установленные 

технологией режимы и режимные 

параметры оборудования для 

производства продуктов питания из 

молочного сырья на 

автоматизированных технологических 

линиях;  

- эксплуатировать оборудование для 

упаковки продуктов питания из 

молочного сырья в тару на 

специальном технологическом 

оборудовании; 

 - эксплуатировать оборудование для 

маркировки продуктов питания из 

молочного сырья на специальном 

технологическом оборудовании. 
Знания:  

- основные технологические операции 

и режимы работы технологического 

оборудования по производству 

продуктов питания из молочного сырья 

на автоматизированных 

технологических линиях;  

- назначения, принципы действия и 

устройство оборудования, систем 
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безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и 

автоматики на автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов питания из 

молочного сырья;  

- правила эксплуатации 

технологического оборудования, 

систем безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и 

автоматики на автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов питания из 

молочного сырья;  

- порядок регулирования параметров 

работы технологического 

оборудования и средств автоматики на 

автоматизированных технологических 

линиях по производству продуктов 

питания из молочного сырья; 

 - требования охраны труда, 

санитарной и пожарной безопасности 

при техническом обслуживании и 

эксплуатации технологического 

оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики 

на автоматизированных 

технологических линиях по 

производству продуктов питания 

животного происхождения. 

 

3. СОДЕРЖАНИЕ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ И ОРГАНИЗАЦИЯ ЕЕ РЕАЛИЗАЦИИ 

Согласно статье 12 Федерального закона «Об образовании в Российской 

Федерации» от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ ОПОП СПО ППКРС по специальности 

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения представляет собой 

комплекс основных характеристик образования (объем, содержание, планируемые 

результаты), организационно-педагогические условия, форм аттестаций, который 

представлен в виде общей характеристики образовательной программы, учебного плана, 

календарного учебного графика, рабочих программ дисциплин, профессиональных 

модулей, рабочих программ практик, программы государственной итоговой (итоговой) 

аттестации, оценочных средств, методических указаний для самостоятельной работы, иных 

методических указаний, а также рабочей программы воспитания, календарный план 

воспитательной работы. 

3.1. Учебный план основной профессиональной образовательной программы 

Учебный план определяет следующие характеристики ОПОП СПО ППКРС по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 

представляет собой структуру ОПОП как совокупность модулей, включающих связанные 

дисциплины, практики и другие виды образовательной деятельности. 

ОПОП состоит из следующих блоков (циклов): 

1. СГ. Социально-гуманитарный цикл; 

2. ОПЦ. Общепрофессиональный цикл; 

3. ПЦ. Профессиональный цикл; 
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4. ГИА / ИА. Государственная итоговая аттестация / Итоговая аттестация; 

5. Вариативная часть учебных циклов ППКРС (определение дисциплин и 

профессиональных модулей вариативной части учебного плана осуществлено с учетом 

запросов работодателей, особенностей развития региона, науки, культуры, экономики, 

социальной сферы, техник-технологи и технологий, а также с учетом особенностей 

контингента студентов. Вариативная часть дает возможность расширения основных видов 

деятельности, к которым должен быть готов выпускник, освоивший образовательную 

программу, согласно сочетанию квалификации, а также получения дополнительных 

компетенций, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в 

соответствии с запросами регионального рынка труда). 

В учебном плане указывается: 

• объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по семестрам; 

• перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных элементов 

(междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик); 

• последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей; 

• распределение по годам обучения и семестрам различных форм промежуточной 

аттестации по учебным дисциплинам, профессиональным модулям (и их 

составляющим междисциплинарным курсам, учебной и производственной практике); 

• объемы работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем (контактная работа 

обучающихся с преподавателем) по видам учебных занятий и самостоятельной работы 

обучающихся в академических часах; 

• сроки прохождения и продолжительность практик; 

• формы государственной итоговой аттестации / итоговой аттестации 

• объем каникул по годам обучения. 

Максимальный объем учебной нагрузки обучающихся при очной форме обучения 

составляет 36 академических часов в неделю. 

Учебный план ОПОП СПО ППКРС по специальности 19.02.12 Технология 

продуктов питания животного происхождения представлен в приложении. 

 

3.2. Календарный учебный график реализации основной профессиональной 

образовательной программы 

Последовательность реализации ОПОП СПО ППКРС по специальности 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения по годам (включая 

теоретическое обучение, практики, промежуточные и итоговую аттестацию, каникулы) 

приводится в учебных планах, а также утверждается ежегодно приказом Университета. 

 

3.3. Рабочие программы дисциплин, профессиональных модулей учебного плана 

основной профессиональной образовательной программы 

ОПОП СПО ППКРС по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения обеспечена рабочими программами всех учебных дисциплин 

как базовой, так и вариативной частей учебного плана. 

Рабочие программы дисциплин учебного плана отражают планируемые результаты 

обучения – знания, умения, навыки и (или) опыт практической деятельности, 

характеризующие этапы формирования компетенций и обеспечивающие достижение 

планируемых результатов освоения образовательной программы. 

Рабочие программы дисциплин учебного плана ОПОП СПО ППКРС по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 

представлены в приложениях. 

 

Перечень рабочих программ дисциплин социально-гуманитарного цикла: 

1.  СГ.01 История России 

2.  СГ.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности 
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3.  СГ.03 Безопасность жизнедеятельности 

4.  СГ.04 Физическая культура 

5.  СГ.05 Основы бережливого производства 

6.  СГ.06 Основы финансовой грамотности 

 

Перечень рабочих программ дисциплин общепрофессионального цикла: 

1.  ОП.01 Процессы и аппараты 

2.  ОП.02 Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности 

3.  ОП.03 Автоматизация технологических процессов 

4.  ОП.04 Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности 

5.  ОП.05 Метрология и стандартизация 

 

Перечень рабочих программ дисциплин профессионального цикла: 

1.  МДК.01.01 Организация технологического процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях из молочного сырья 

2.  МДК.01.02 Процессы производства продукции на автоматизированных 

технологических линиях из молочного сырья 

3.  МДК.01.03 Основы молочного животноводства 

4.  МДК.02.01 Контроль качества молочного сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции 

5.  МДК.02.02 Технологии переработки вторичных сырьевых ресурсов молочной 

отрасли 

6.  МДК.02.03 Биохимия и микробиология молока и молочных продуктов 

7.  МДК.03.01 Организация работы структурного подразделения  

8.  МДК 04.01 Рабочая профессия 13478 Мастер производства цельномолочной и 

кисломолочной продукции 

 

3.4. Практическая подготовка обучающихся 

В соответствии с ФГОС СПО учебные и производственные практики являются 

обязательным разделом ОПОП СПО ППКРС по специальности 19.02.12 Технология 

продуктов питания животного происхождения и входят в состав соответствующих 

профессиональных модулей обучения. 

Практика представляет собой вид учебных занятий, непосредственно 

ориентированных на профессионально-практическую подготовку обучающихся. Практики 

закрепляют знания и умения приобретаемые обучающимися в результате освоения 

теоретических курсов, вырабатывают практические навыки и способствуют комплексному 

формированию общих и профессиональных компетенций обучающихся. 

Практика обучающихся по ОПОП СПО ППКРС по специальности 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения организовывается и 

осуществляется в соответствии с Положением о практической подготовке обучающихся по 

образовательным программам среднего профессионального образования ФГБОУ ВО 

«МГУТУ им. К.Г. Разумовского (ПКУ)» в действующей редакции. 

Реализация компонентов образовательной программы в форме практической 

подготовки осуществляется непрерывно, либо путем чередования с реализацией иных 

компонентов образовательной программы в соответствии с календарным учебным 

графиком и учебным планом. 

При реализации дисциплин (модулей) практическая подготовка предусматривает 

участие обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, связанные с будущей 

профессиональной деятельностью. 

Учебная практика 

При реализации ОПОП СПО ППКРС по специальности 19.02.12 Технология 

продуктов питания животного происхождения предусматривается учебная практика 
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продолжительностью 12 недель: 

• УП.01.01 по модулю ПМ.01 Организация и ведение технологического процесса 

производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства 

молочной продукции– 5 недель во 2 семестре. 

• УП.02.01 по модулю ПМ.02 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и 

качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке – 3 

недели в 5 семестре. 

• УП 03.01 по модулю Обеспечение деятельности структурного подразделения – 2 

недели в 6 семестре. 

• УП 04.01 В по модулю выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих – 2 недели в 6 семестре. 

Цель учебной практики определяются в соответствии с ФГОС СПО. 

Задачи учебной практики формулируются в соответствии с результатами обучения 

исходя из компетенций, осваиваемых на указанной практике. 

Учебная практика может проводиться как в Университете и его структурных 

подразделениях, так и в организациях или их структурных подразделениях, 

осуществляющих деятельность по профилю образовательной программы (профильных 

организациях). 

Производственная практика 

При реализации ОПОП СПО ППКРС по специальности 19.02.12 Технология 

продуктов питания животного происхождения предусматривается производственная 

практика продолжительностью 18 недель: 

• ПП.01.01 по модулю ПМ.01 Организация и ведение технологического процесса 

производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства 

молочной продукции– 8 недель во 4семестре. 

• ПП.02.01 по модулю ПМ.02 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и 

качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке – 5 

недель в 5 семестре. 

• ПП 03.01 по модулю Обеспечение деятельности структурного подразделения – 2 

недели в 6 семестре. 

• ПП 04.01 В по модулю выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих – 3 недели в 6 семестре. 

Цели производственной практики определяются в соответствии с ФГОС СПО 

Задачи производственной практики формулируются в соответствии с результатами 

обучения исходя из компетенций, формируемых в рамках указанной практики. 

Производственная практика может реализовываться как в Университете и его 

структурных подразделениях, так и в организациях, или их структурных подразделениях, 

осуществляющих деятельность по профилю образовательной программы (профильных 

организациях). 

 

3.5. Государственная итоговая аттестация выпускников 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного 

экзамена и защиты дипломного проекта. 

Целью государственной итоговой аттестации является установление соответствия 

уровня профессиональной подготовленности выпускника к решению профессиональных 

задач, а также требованиям к результатам освоения ОПОП СПО ППКРС по специальности 

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения, установленными 

ФГОС СПО и разработанной на его основе настоящей основной профессиональной 

образовательной программы. 

Выпускник ОПОП СПО ППКРС по специальности 19.02.12 Технология продуктов 

питания животного происхождения, подтвердивший в рамках государственной итоговой 

аттестации высокий уровень сформированности соответствующих компетенций, 
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необходимых для решения профессиональных задач, заканчивает обучение по указанной 

программе с получением диплома квалификации «техник-технолог». 

 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

4.1. Материально-техническое обеспечение основной профессиональной 

образовательной программы 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных ОПОП СПО ППКРС по специальности 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 

требования международных стандартов. 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских, тренажеров, тренажерных 

комплексов и другого оборудования, обеспечивающих проведение всех предусмотренных 

образовательной программой видов занятий, практических и лабораторных работ, учебной 

практики, проведение демонстрационного экзамена. 

Кабинеты: 

• Кабинет истории, обществознания, философии и гуманитарных дисциплин 

• Кабинет иностранного языка 

• Кабинет безопасности жизнедеятельности, охраны труда и защиты Родины 

• Кабинет социально-экономических дисциплин и бережливого производства 

• Кабинет технологии молока и молочных продуктов, процессов и аппаратов 

пищевых производств (сырье животного происхождения), химии, биохимии молока и 

молочных продуктов 

• Кабинет промышленной робототехники, автоматизации, материаловедения, 

технической механики и метрологии 

Лаборатории: 

• Лаборатория информационных технологий и ресурсов, программирования и баз 

данных 

• Лаборатория микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

Мастерские: 

• Мастерская монтажа, ремонта, обслуживания и настройки устройств 

инфокоммуникационных систем 

• Мастерская обслуживания датчиков, логических контроллеров и блоков 

управления 

Залы: 

• Библиотека и читальный зал с доступом к цифровой электронной библиотеке, 

выходом в интернет 

• Концертный зал, оснащенный мультимедиа и аудиоаппаратурой. 

• Спортивный зал, оснащенный:  

- Мячи футбольные;  

- Мячи баскетбольные; 

- Мячи волейбольные; 

- Теннисный стол; 

- Гири; 

- Гантели;  

- Скакалки; 

- Маты; 
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- Скамейки; 

- Баскетбольное кольцо; 

- Стол; 

- Шахматы; 

- Шашки. 

Помещения для организации самостоятельной и воспитательной работы. 

 

Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по 

специальности. 

ФГБОУ ВО «МГУТУ им. К.Г. Разумовского (ПКУ)» (филиала) располагает 

материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной 

и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, 

предусмотренных учебным планом ОПОП СПО ППКРС по специальности 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения. Материально-техническая база 

соответствует действующим санитарным и противопожарным нормам. Минимально 

необходимый для реализации ООП перечень материально - технического обеспечения, 

включает в себя: 

Требования к оснащению баз практик 

Реализация ОПОП СПО ППКРС по специальности 19.02.12 Технология продуктов 

питания животного происхождения предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в лабораториях ФГБОУ ВО «МГУТУ им. К.Г. 

Разумовского (ПКУ)» (филиала) и требует наличия оборудования, инструментов, 

расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных 

содержанием ФГОС СПО. 

Производственная практика реализуется в, оснащенных современным 

оборудованием, ПО, инструментами, расходными материалами, обеспечивающими 

приобретение необходимых профессиональных умений и навыков обучающимися, в цехе 

переработки молока сельскохозяйственного перерабатывающего снабженческо-сбытового 

потребительского кооператива «ЭКОПТИЦА». 

4.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение образовательного 

процесса при реализации основной профессиональной образовательной 

программы. 

ОПОП СПО ППКРС по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения обеспечена учебно-методической документацией по всем 

дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям. 

Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением и обоснованием 

расчета времени, затрачиваемого на ее выполнение. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной 

техник-технологой с возможностью подключения к информационно-

телекоммуникационной сети «Интернет» и обеспечением доступа в электронную 

информационно-образовательную среду Университета. 

В случае применение электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий, допускается применение специально оборудованных помещений, их 

виртуальных аналогов, позволяющих обучающимся осваивать ОК и ПК. 

Реализация ОПОП СПО ППКРС по специальности 19.02.12 Технология продуктов 

питания животного происхождения обеспечена доступом каждого обучающегося к базам 

данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) 

ППКРС. Во время самостоятельной подготовки студенты обеспечены доступом к 

информационно- телекоммуникационной сети «Интернет» (далее – сеть Интернет). 

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и (или) 

электронным изданием по каждой дисциплине профессионального учебного цикла и одним 
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учебно-методическим печатным и (или) электронным изданием по каждому 

междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий). 

Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями и (или) электронными 

изданиями основной и дополнительной литературы по дисциплинам всех учебных циклов, 

изданным за последние 5 лет. 

Библиотечный фонд помимо учебной литературы включает официальные, 

справочно- библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на 

каждых 100 обучающихся. 

В качестве основной литературы образовательная организация использует учебники, 

учебные пособия, предусмотренные ПООП. 

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). 

ФГБОУ ВО «МГУТУ им. К.Г. Разумовского (ПКУ)» (филиала, УКИТ) 

предоставляет студентам возможность оперативного обмена информацией с российскими 

образовательными организациями и доступ к современным профессиональным базам 

данных и информационным ресурсам сети Интернет. 

Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья 

обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями, адаптированными при 

необходимости для обучения указанных обучающихся. 

 

4.3. Характеристики социокультурной среды Университета, обеспечивающий 

развитие общекультурных и социально-личностных компетенций выпускников. 

Воспитание обучающихся при освоении ОПОП СПО ППКРС по специальности 

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения осуществляется на 

основе включаемых в нее рабочей программы воспитания и календарного плана 

воспитательной работы. 

Социально-культурная среда Университета способствует формированию и 

развитию общекультурных (социально-личностных) компетенций обучающихся, а именно, 

активной гражданской позиции, становлению их лидерских способностей, 

коммуникативных и организаторских навыков, умения успешно взаимодействовать в 

команде. Данные качества позволяют выпускнику успешно работать в избранной сфере 

деятельности и быть востребованным на рынке труда. 

Концепцию формирования среды образовательной организации, обеспечивающую 

развитие социально-личностных компетенций обучающихся, определяет наличие фонда 

методов, технологий, способов-осуществления воспитательной работы. 

Воспитательные задачи Университета, вытекающие из гуманистического характера 

образования, приоритета общечеловеческих и нравственных ценностей, реализуются в 

совместной образовательной, научной, производственной, общественной и иной 

деятельности обучающихся. Воспитательная деятельность в институте осуществляется 

системно через учебный процесс, производственную практику, научно-исследовательскую 

работу обучающихся и систему внеучебной работы по всем направлениям. 

В Университете воспитательная работа является важной и неотъемлемой частью 

многоуровневого непрерывного образовательного процесса. 

Воспитательная деятельность регламентируется нормативными документами и, в 

первую очередь, рабочей программой воспитания и календарным планом воспитательной 

работы, основной целью которых является социализация личности будущего 

конкурентоспособного специалиста с высшим образованием, обладающего высокой 

культурой, интеллигентностью, социальной активностью, качествами гражданина-

патриота. В настоящее время календарный план воспитательной работы реализуется по 

всем ключевым направлениям, которыми являются: гражданско-патриотическое 

воспитание; духовно-нравственное воспитание; развитие студенческого самоуправления; 
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профессионально-трудовое воспитание; физическое воспитание; культурно-эстетическое 

воспитание; научная деятельность обучающихся; правовое воспитание; экологическое 

воспитание и др. 

С целью создания условий, способствующих развитию нравственности 

обучающихся на основе общечеловеческих ценностей, оказания помощи в жизненном 

самоопределении, нравственном и профессиональном становлении разработана и 

реализуется программа по морально-нравственному воспитанию студентов. 

Профессионально-творческая и трудовая составляющая воспитательной среды – 

специально организованный и контролируемый процесс приобщения обучающихся к 

профессиональному труду в ходе их становления как субъектов трудовой деятельности, 

увязанный с овладением квалификацией и воспитанием профессиональной этики. 

Задачи: 

• разработка системы общевузовских мероприятий по формированию у 

обучающихся навыков и умений организации профессиональной и научно-

исследовательской деятельности; 

• подготовка профессионально-грамотного, компетентного, ответственного 

специалиста; 

• формирование личностных качеств, необходимых для эффективной 

профессиональной деятельности: трудолюбие, рациональность, профессиональная этика, 

способность принимать ответственные решения, умение работать в коллективе, творческие 

способности и другие качества; 

• формирование и развитие студенческих трудовых отрядов; привитие умений и 

навыков управления коллективом. 

Основные формы реализации: 

• организация научно-исследовательской работы обучающихся; проведение 

выставок научно-исследовательских работ; 

• проведение вузовских и межвузовских конкурсов на лучшие научно- 

исследовательские, выпускные квалификационные и курсовые работы; прочие формы. 

В Университете реализуется студентоориентированный подход, подразумевающий 

формирование у обучающегося определенных общекультурных и профессиональных 

компетенций, в зависимости от направления воспитательной работы: гражданско- 

патриотического, профессионального, духовно-нравственного, эстетического, трудового, 

экологического. 

В системе воспитательной деятельности Университета важное место занимают 

вопросы формирования толерантной среды, гражданственности, патриотизма, социальной 

ответственности. Эти направления в концепции воспитательной деятельности 

Университета определены как основополагающие. В этой связи в Университете 

реализуются ряд общеинститутских мероприятий с четким гражданско-патриотическим 

звучанием, студенческие инициативы в области создания толерантной среды. 

Значительная часть воспитательных мероприятий посвящена формированию 

мировоззренческих, духовно-нравственных и культурно-исторических ценностей, 

отражающих специфику формирования и развития нашего общества и государства, 

национального самосознания, образа жизни, миропонимания и судьбы россиян. 

В рамках проектов студентами проводится просветительская работа среди 

школьников, студентов колледжей и вузов. 

В Университете сформирован годовой перечень воспитательных мероприятий и 

творческих дел, реализуются социальные, информационные, общественно-политические 

проекты, выстроена система студенческого самоуправления, обеспечены условия 

формирования корпоративной культуры в студенческой среде вуза, определены формы 

предоставления студентами достижений и способы оценки освоения компетенций во 

внеаудиторной работе. Все это позволило Университету создать благоприятную 

социокультурную среду, обеспечивающую возможность формирования общекультурных и 
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профессиональных компетенций выпускника, всестороннего развития личности 

обучающихся. 

 

4.4. Кадровое обеспечение реализации основной профессиональной 

образовательной программы. 

Реализация ОПОП СПО ППКРС по специальности 19.02.12 Технология продуктов 

питания животного происхождения обеспечено педагогическими работниками 

Университета, 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 и имеющих стаж работы в данной профессиональной 

области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников Университета отвечает 

квалификационным требованиям, указанным в Едином квалификационном справочнике 

должностей руководителей, специалистов и служащих (далее – ЕКС), а также в 

профессиональном стандарте (при наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, получают дополнительное профессиональное образование по программам 

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

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности не реже 1 раз 

в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 

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

соответствует области профессиональной деятельности в общем числе педагогических 

работников, реализующих образовательную программу составляет не менее 25 процентов. 

 

4.5. Сведения о финансовых условиях реализации основной профессиональной 

образовательной программы. 

Прием на обучение по ОПОП СПО ППКРС по специальности 19.02.12 Технология 

продуктов питания животного происхождения, за счет бюджетных ассигнований 

федерального бюджета, бюджетов субъектов Российской Федерации и местных бюджетов 

является общедоступным, если иное не предусмотрено частью 4 статьи 68 Федерального 

закона от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации». 

Финансирование реализации программы подготовки квалифицированных рабочих 

служащих осуществляется в объеме не ниже установленных государственных нормативных 

затрат на оказание государственной услуги в сфере образования для данного уровня. 

 

5 ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

В соответствии с требованиями ФГОС программы СПО по специальности 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения для оценки уровня освоения 

ОПОП на уровне текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации и 

государственной итоговой аттестации / итоговой аттестации обучающихся созданы фонды 

оценочных средств, позволяющие оценить умения, знания, практический опыт и освоенные 

компетенции. 

Для промежуточной аттестации студентов по дисциплинам, междисциплинарным 

курсам, профессиональным модулям кроме преподавателей конкретной дисциплины, 

междисциплинарного курса, профессионального модуля в качестве экспертов могут 

привлекаться преподаватели смежных дисциплин или работодатели. 

Фонды оценочных средств СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов 
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питания животного происхождения представлены в рабочих программах дисциплин, 

рабочих программах профессиональных модулей и рабочей программе государственной 

итоговой аттестации / итоговой аттестации в приложениях. 

 

6. ОСОБЕННОСТИ ОРГАНИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 

ДЛЯ ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ И 

ИНВАЛИДАМИ 

Для студентов инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья ФГБОУ 

ВО «МГУТУ им. К.Г. Разумовского (ПКУ)» устанавливает особый порядок освоения 

дисциплины «Физическая культура» с учетом состояния их здоровья. 

Для студентов инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья при 

выборе мест прохождения практики учитывается состояние здоровья и требования по 

доступности. 

Обучающиеся из числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

обеспечиваются печатными и (или) электронными образовательными ресурсами в формах, 

адаптированных к ограничениям их здоровья. 

Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья итоговая 

аттестация проводится с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких выпускников (далее – 

индивидуальные особенности). 

При проведении государственной итоговой аттестации / итоговой аттестации 

обеспечивается соблюдение следующих общих требований: 

• проведение государственной итоговой аттестации / итоговой аттестации для лиц 

с ограниченными возможностями здоровья в одной аудитории совместно с выпускниками, 

не имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это не создает трудностей для 

выпускников при прохождении итоговой аттестации; 

• присутствие в аудитории ассистента, оказывающего выпускникам необходимую 

техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, 

передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с членами государственной 

экзаменационной комиссий); 

• пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при 

прохождении государственной итоговой аттестации с учетом их индивидуальных 

особенностей; 

• обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в 

аудитории, туалетные и другие помещения, а также их пребывания в указанных 

помещениях (наличие пандусов, поручней, расширенных дверных проемов, лифтов при 

отсутствии лифтов аудитория должна располагаться на первом этаже, наличие 

специальных кресел и других приспособлений). 

Дополнительно при проведении государственной итоговой аттестации / итоговой 

аттестации обеспечивается соблюдение следующих требований в зависимости от категорий 

выпускников с ограниченными возможностями здоровья: 

а) для слепых: 

• задания для выполнения, а также инструкция о порядке итоговой аттестации 

оформляются рельефно-точечным шрифтом Брайля или в виде электронного документа, 

доступного с помощью компьютера со специализированным программным обеспечением 

для слепых, или зачитываются ассистентом; 

• письменные задания выполняются на бумаге рельефно-точечным шрифтом 

Брайля или на компьютере со специализированным программным обеспечением для 

слепых, или надиктовываются ассистенту; 

• выпускникам для выполнения задания при необходимости предоставляется 
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комплект письменных принадлежностей и бумага для письма рельефно-точечным 

шрифтом Брайля, компьютер со специализированным программным обеспечением для 

слепых; 

б) для слабовидящих: 

• обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 300 люкс; 

• выпускникам для выполнения задания при необходимости предоставляется 

увеличивающее устройство; 

• задания для выполнения, а также инструкция о порядке проведения аттестации 

оформляются увеличенным шрифтом; 

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

• обеспечивается, наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного 

пользования, при необходимости предоставляется звукоусиливающая аппаратура 

индивидуального пользования; 

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

нарушениями двигательных функций верхних конечностей или отсутствием верхних 

конечностей). 

Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних 

выпускников не позднее, чем за 3 месяца до начала государственной итоговой аттестации / 

итоговой аттестации, подают письменное заявление о необходимости создания для них 

специальных условий при проведении государственной итоговой аттестации / итоговой 

аттестации. 




