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ЛИСТ СОГЛАСОВАНИЯ 

образовательной программы  

по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 
Срок обучения 2 г. 10 мес. на базе основного общего образования 

 

          Дата составления  16  мая  2024г. 

1. Общие сведения о предприятии (организации) 
Название предприятия 

(организации) 

Руководитель 

(Ф.И.О.) 

Адрес, тел. 

Акционерное общество 

«Приосколье» 

 Генеральный 

директор  

Колабухов Иван 

Вячеславович 

309640, Новооскольский р-н, ст.Холки 

Телефон (47233) 4-54-02, 

(47233) 4-51-51 

http://www.prioskol.ru 
ИНН: 3123100360,КПП: 311401001, 

ОКПО: 71462939,ОГРН: 1033107033882 

2. Программная документация 

ФГОС 

Рабочий учебный план 

Рабочие программы профессиональных модулей 

3. Квалификации, ВПД, профессиональные компетенции 

1 КВАЛИФИКАЦИЯ 

Техник- технолог 

2 Виды профессиональной деятельности (ВПД)и соответствующие им 

профессиональные компетенции (ПК) 

ВПД 1  Организация и ведение 

технологического процесса 

производства продукции на 

автоматизированных технологических 

линиях производства продукции из 

мясного сырья 

ПК 1.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья и 

расходных материалов для производства 

продуктов питания мясной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать выполнение 

технологических операций производства 

продуктов  питания из мясного сырья  на 

автоматизированных технологических линиях в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

ВПД 2 Обеспечение безопасности, 

прослеживаемости и качества мясной 

продукции на всех этапах ее 

производства и обращения на рынке 

ПК 2.1 Организовывать входной контроль 

качества и безопасности мясного сырья и 

вспомогательных компонентов, упаковочных 

материалов, производственный контроль 

полуфабрикатов, параметров технологических 

процессов и контроль качества готовой  

продукции из мясного сырья. 

ПК 2.2. Контролировать производственные стоки 

и выбросы, пригодные и непригодные для 

дальнейшей промышленной переработки 

 ПК 2.3. Производить лабораторные исследования 

качества и безопасности полуфабрикатов и 

готовых продуктов в процессе производства 

продукции из мясного сырья. 

 

tel:+7472334-54-02
tel:+7472334-51-51
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 ВПД 3. Обеспечение деятельности 

структурного подразделения 

 

 ПК 4.1. Планировать основные показатели 

производственного процесса. 

ПК 4.2. Планировать выполнение работ 

исполнителями. 

ПК 4.3. Организовывать работу трудового 

коллектива.  

ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать 

результаты работы трудового коллектива. 

ПК 4 

4.5. Вести учётно-отчётную документацию. 

 ВПД 04 Выполнение работ по одной 

или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих (15946 

Оператор птицефабрик и 

механизированных ферм) 

ПК 4.1. Планировать основные показатели 

производственного процесса. 

ПК 4.2. Планировать выполнение работ 

исполнителями. 

 

 

1.Учёт требований работодателей при распределении учебных  и 

производственных практик (учтены/ не учтены): 
учтены 

2. Учёт требований работодателей при распределении объёма времени 

на освоение содержания теоретического материала и получение 

практического опыта (учтены/ не учтены): 

учтены 

3. Учёт требований работодателей при  формировании перечня видов 

деятельности, ПК, ОК   (учтены/ не учтены): 
учтены 

4. Перечень учебных кабинетов (мастерских, лабораторий, др.) 

обеспечивает проведение всех видов занятий, практики, 

предусмотренных ОП (обеспечивает/ не обеспечивает): 

обеспечивает 

5. Учёт требований работодателей при распределении 

последовательности изучения УД, ПМ (учтены/ не учтены): 
учтены 

 

В целом основная профессиональная образовательная программа  по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 

разработана в соответствии и с учётом запросов работодателей, особенностей 

развития региона, науки, культуры, экономики, техники, электрооборудования, 

технологий и социальной сферы. 

ОП-П по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения рекомендована  к использованию для подготовки обучающихся в 

ОГАПОУ «Новооскольский колледж». 
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Раздел 1. Общие положения 

 

1.1. Назначение основной профессиональной образовательной программы 

Настоящая образовательная программа «Профессионалитет» (далее –ОП-П) по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 

разработана в соответствии с федеральным государственным образовательным 

стандартом среднего профессионального образования по специальности 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения, утвержденным приказом 

Министерством просвещения РФ от 18 мая 2022 г. № 343 (далее – ФГОС СПО).  

ОП-П определяет объем и содержание среднего профессионального образования по  

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения, 

требования к результатам освоения образовательной программы, условия реализации 

образовательной программы. 

ОП-П разработана для реализации образовательной программы на базе основного  

общего образования. Образовательная программа (далее – образовательная программа), 

реализуемая на базе основного общего образования, разработана образовательной 

организацией на основе требований соответствующих федеральных государственных 

образовательных стандартов среднего общего и среднего профессионального 

образования и положений федеральной общеобразовательной программы среднего 

общего образования, а также с учетом получаемой специальности среднего 

профессионального образования. . 

1.2. Нормативные документы 

Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации» (ред. от 16.04.2022); 

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.12 Технология продуктов 

питания животного происхождения (Приказ Министерства РФ от 18.05.2022 г. № 343; 

Приказ Минпросвещения России № 464 от 03.07.2024 «О внесении изменений в 

федеральные государственные образовательные стандарты среднего профессионального 

образования», зарегистрирован  09.04.2024 г. № 79088 в Министерстве юстиции РФ. 

Федеральный закон от 28.03.1998 № 53-ФЗ «О воинской обязанности и военной 

службе»(с изм. внесенным Федеральным законом от 27.01.2023 N 4-ФЗ (ред. 14.04.2023)   

Профессиональные стандарты по соответствующей должности служащего: 

-Профессиональный стандарт 133321 Специалист по технологии продуктов 

питания животного происхождения, утвержденного приказом Министерства   труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 30 августа 2019 года N 602н 

- Профессиональный стандарт 22.003 Специалист по технологии продуктов 

питания из растительного сырья, утвержденного приказом Министерства   труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 28 октября 2019 года N 694н 

Постановление Правительства РФ от 27.04.2024 № 555 «О целевом обучении по 

образовательным программам среднего профессионального и высшего образования» 

(вместе с «Положением о целевом обучении по образовательным программам среднего 

профессионального и высшего образования», «Правилами установления квоты приема на 

целевое обучение по образовательным программам высшего образования за счет 

бюджетных ассигнований федерального бюджета»). 
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Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования» 

Приказ Министерства просвещения Российской Федерации России от 18.05.2023 № 

371 «Об утверждении федеральной образовательной программы среднего общего 

образования»; 

Приказ Минпросвещения России от 17.05.2022 № 336 «Об утверждении перечней 

профессий и специальностей среднего профессионального образования и установлении 

соответствия отдельных профессий и специальностей среднего профессионального 

образования, указанных в этих перечнях, профессиям и специальностям среднего 

профессионального образования, перечни которых утверждены приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования»; 

Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 05.08.2020 

«О практической подготовке обучающихся»; 

Приказ Министра обороны РФ № 96, Минобрнауки РФ № 134 от 24.02.2010 «Об 

утверждении Инструкции об организации обучения граждан Российской Федерации 

начальным знаниям в области обороны и их подготовки по основам военной службы в 

образовательных учреждениях среднего (полного) общего образования, образовательных 

учреждениях начального профессионального и среднего профессионального образования 

и учебных пунктах» 

Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования (Приказ 

Минпросвещения России от 24.08.2022 г. № 762; 

Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования (Приказ Минпросвещения России 

от 08.11.2021 № 800) (далее – Порядок); 

Приказ Минпросвещения России от 17.12.2020 № 747 «О внесении изменений в 

федеральные государственные образовательные стандарты среднего профессионального 

образования; 

Приказ Минобрнауки России от 14.10.2022 г. № 906 «Об утверждении Порядка 

заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном образовании и их 

дубликатов»; 

Приказ Минпросвещения России от 02.06.2022 г № 390 «Об утверждении образцов 

и описания диплома о среднем профессиональном образовании и приложения к нему»; 

Приказ Минобрнауки России № 882, Минпросвещения России № 391 от 05.08.2020 

«Об организации и осуществлении образовательной деятельности при сетевой форме 

реализации образовательных программ» (вместе с «Порядком организации и 

осуществления образовательной деятельности при сетевой форме реализации 

образовательных программ»); 

Приказ Минобрнауки России № 845, Минпросвещения России № 369 от 30.07.2020 

«Об утверждении Порядка зачета организацией, осуществляющей образовательную 

деятельность, результатов освоения обучающимися учебных предметов, курсов, 

дисциплин (модулей), практики, дополнительных образовательных программ в других 

организациях, осуществляющих образовательную деятельность»; 

Приказ Минобрнауки России от 23.08.2017 № 816 «Об утверждении Порядка 

применения организациями, осуществляющими образовательную деятельность, 
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электронного обучения, дистанционных образовательных технологий при реализации 

образовательных программ»; 

Приказ Минпросвещения России от 21.09.2022 г. № 858 «Об утверждении 

федерального перечня учебников, допущенных к использованию при реализации 

имеющих государственную аккредитацию образовательных программ начального общего, 

основного общего, среднего общего образования организациями, осуществляющими 

образовательную деятельность и установления предельного срока использования 

исключенных учебников»; 

Приказ Минобрнауки России от 09.11.2015 № 1309 «Об утверждении Порядка 

обеспечения условий доступности для инвалидов объектов и предоставляемых услуг в 

сфере образования, а также оказания им при этом необходимой помощи»; 

Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 06.08.2021 № 533 

«Об утверждении Порядка перевода обучающихся в другую образовательную 

организацию, реализующую образовательную программу среднего профессионального 

образования»; 

Приказ Минпросвещения России от 14.07.2023 № 534 «Об утверждении Перечня 

профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется 

профессиональное обучение»; 

Приказ Минпросвещения России от 29.02.2024 № 136 «О внесении изменений в 

Перечень профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется 

профессиональное обучение, утвержденный приказом Министерства просвещения 

Российской Федерации от 14 июля 2023 г. № 534»; 

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

требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов 

среды обитания», утвержденные постановлением Главного государственного санитарного 

врача Российской Федерации от 28 января 2021 г. № 2; 

Санитарные правила СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования 

к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи», 

утвержденные постановлением Главного государственного санитарного врача Российской 

Федерации от 28 сентября 2020 г. № 28; 

Письмо Министерства просвещения Российской Федерации от 15 сентября 2022 

года № 05-1631 «О вступлении в силу приказа Минпросвещения России»; 

Письмо Министерства просвещения Российской Федерации «О направлении 

рекомендаций» № 05-592 от 01 марта 2023 года (вместе с Рекомендациями по реализации 

среднего общего образования в пределах освоения образовательной программы среднего 

профессионального образования); 

Письмо Министерства Просвещения 08.04.2021 г. № 05-369 «О направлении 

рекомендаций» (вместе с «Рекомендациями, содержащими общие подходы к реализации 

образовательных программ среднего профессионального образования (отдельных их 

частей) в форме практической подготовки»); 

Перечень профессий и специальностей среднего профессионального образования, 

реализация образовательных программ по которым не допускается с применением 

исключительно электронного обучения, дистанционных образовательных технологий 

(приказ Минпросвещения России от 13.12.2023 N 932); 

Постановление Правительства Белгородской области от 18.03.2013 № 85-пп «О 

порядке организации дуального обучения обучающихся» (с изменениями). 

Постановление Правительства Белгородской области от 08.02.2021 № 44-пп «Об 
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утверждении региональной программы «Повышение финансовой грамотности населения 

Белгородской области  2021-2023 годы»; 

Закон Белгородской области от 05.03.2021 № 50 «О проектном и бережливом 

управлении на территории Белгородской области»; 

Устав ОГАПОУ «Новооскольский колледж»; 

Бессрочная лицензия на осуществление образовательной деятельности, выданная 

Министерством образования Белгородской области от 09.06.2017 (регистрационный 

номер лицензии серия № Л035 – 01234 – 31/00235038). 

1.3. Перечень сокращений 

ГИА – государственная итоговая аттестация; 

ДЭ – демонстрационный экзамен; 

МДК – междисциплинарный курс; 

ОК – общие компетенции; 

ОП – общепрофессиональный цикл; 

ООД – общеобразовательные дисциплины; 

ОТФ – обобщенная трудовая функция; 

СГ – социально-гуманитарный цикл/ ОГСЭ – общий гуманитарный и социально-

экономический цикл; ЕН – естественно-научный и математический цикл; 

ПА – промежуточная аттестация; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ПМн – профессиональный модуль по направленности; 

ОП-П – основная профессиональная образовательная программа 

«Профессионалитет»; 

П– профессиональный цикл; 

ПП- производственная практика;  

ПДП- Производственная практика по профилю (преддипломная); 

ПС – профессиональный стандарт; 

ТФ – трудовая функция; 

УМК – учебно-методический комплект; 

УП – учебная практика; 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования. 
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Раздел 2. Основные характеристики образовательной программы  

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.12  Технология продуктов 

питания животного происхождения (Приказ Министерства просвещения Российской 

Федерации № 343 от 18.05.2022 г., зарегистрированного Министерством юстиции  

Российской Федерации 21.06.2022 г.  № 68942. ); 
 

Параметр Данные 

Отрасль, для которой разработана 

образовательная программа 

отрасль Профессионалитета -сельское хозяйство 

Перечень профессиональных стандартов, 

соответствующих профессиональной 

деятельности выпускников (при наличии) 

- Профессиональный стандарт 22.003 Специалист по 

технологии продуктов питания из растительного 

сырья, утвержденного приказом Министерства   труда 

и социальной защиты Российской Федерации от 28 

октября 2019 года N 694н 

 

- Профессиональный стандарт 22.003 Специалист по 

технологии продуктов питания животного 

происхождения, утвержденного приказом 

Министерства   труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 30 августа 2019 г. N 602н 

 

Специализированные допуски для 

прохождения практики, в том числе по охране 

труда и возраст до 18 лет 

Не требуются 

Реквизиты ФГОС СПО  приказ Министерства просвещения Российской 

Федерации №343 от 18.05.2022 г., зарегистрированного 

Министерством юстиции  Российской Федерации 

21.06.2022 г.  № 68942.   

 

Квалификация (-и) выпускника  Техник-технолог 

в т.ч. дополнительные квалификации  Рабочая профессия 13321 Лаборант химического 

анализа 

Направленности (при наличии) Направленность 1, Организация и ведение 

технологического процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях 

производства пищевой продукции из мясного сырья 

 

Направленность 2. Обеспечение безопасности, 

прослеживаемости и качества пищевой продукции из 

мясного сырья на всех этапах ее производства и 

обращения на рынке 

 

Направленность 3. Обеспечение деятельности 

структурного подразделения 

 

Нормативный срок реализации 

на базе ООО  

По ФГОС СПО с учетом реализуемого базового уровня 

образования 2г.  10 м-в 

Нормативный объем образовательной 

программы 

на базе ООО  

По ФГОС СПО с учетом реализуемого уровня базового 

образования ( ООО) 

2 г.10 м. 

Согласованный с работодателем срок 

реализации образовательной программы 

Оптимизация не более чем на 40 % при наличии 

соответствующего пункта в ФГОС СПО 2 г. 10 м-в 

Согласованный с работодателем объем Оптимизация не более чем на 40 % при наличии 
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образовательной программы соответствующего пункта в ФГОС СПО 4284 ч. 

Форма обучения очная 

Структура образовательной программы Объем, в ак.ч. в т.ч. в форме практической 

подготовки 

Обязательная часть образовательной 

программы 
4464 1264 

социально-гуманитарный цикл/ ОГСЭ, ЕН 335 202 

общепрофессиональный цикл 627 172 

профессиональный цикл 1810 212 

в т.ч. практика: 

        - учебная 

- производственная 

         - по профилю специальности/ 

преддипломная (при наличии) 

540 

432 

432 

144 

540 

432 

432 

144 

Вариативная часть образовательной 

программы 
825 70 

в т.ч. запрос конкретного работодателя 

кластера и (или) отрасли (не менее 50% 

объема вариативной части образовательной 

программы), включая цифровой 

образовательный модуль: 

ХХ 70 

Наименование дисциплины, ПМ, ЦОМ1 Х Х 

Наименование дисциплины, ПМ, ЦОМ Х Х 

Наименование дисциплины, ПМ, ЦОМ Х Х 

ГИА в форме демонстрационного экзамена + 

указывается из ФГОС  

216  

Всего 4464 1264 

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников:  

22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака. 

 

3.2. Профессиональные стандарты2 

Перечень профессиональных стандартов, учитываемых при разработке ОПОП-П: 

№ Код и 

Наименование 

ПС 

Реквизиты 

утверждения 

Код и наименование ОТФ Код и наименование ТФ 

                                                           
1 Указываются в том случае, если дисциплина, ПМ или ЦОМ сформированы в полном объеме за счет часов 

вариативной части 
2 При отсутствии профессионального стандарта заполняется таблица с перечнем квалификационных справочников 

(ЕТКС, ЕКС, ЕКСД и др.).  
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1 Код 

профессиональн

ого стандарта  

22.002  

«Специалист по 

технологии 

продуктов 

питания 

животного 

происхождения»

" 

Приказ Минтруда 

России от 

30.08.2019 №602н, 

регистрационный 

номер 56040 

В Лабораторный контроль 

качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания 

животного происхождения 

В/01.4 

Проведение организационно-

технических мероприятий для 

обеспечения лабораторного 

контроля качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания животного 

происхождения 

B/02.4 

Проведение лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе 

производства продуктов 

питания животного 

происхождения 

 

Перечень квалификационных справочников (ЕТКС, ЕКС, ЕКСД и др.) 

№ Наименование 

квалификационного 

справочника 

Раздел Профессия/долж

ность с 

указанием 

разряда (при 

наличии) 

Характеристика 

работ/должностные 

обязанности 

1 ЕТКС 

Квалификационный 

справочник должностей 

руководителей, 

специалистов и других 

служащих 
 утвержденные 

Постановлением 
Минтруда РФ 

27.03.2019.№ 197 

 

 

Раздел 

ЕТКС  
Профессии 

рабочих, 

общие для 
всех 

отраслей 

народного 
хозяйства 

13321 

Лаборант 

химического 

анализа 

2 разряд 

Характеристика работ. Проведение 

простых однородных анализов по 

принятой методике без 

предварительного разделения 

компонентов. Выполнение капельного 

анализа электролита и других веществ 

с помощью реактивов, фильтровальной 

бумаги, фарфоровой пластинки. 

Определение содержания воды по 

Дину и Старку, удельного веса 

жидкостей весами Мора и Вестфеля, 

температуры вспышки в открытом 

тигле и по Мартенс-Пенскому, 

вязкости по Энглеру, состава газа на 

аппарате Орса. Разгонка 

нефтепродуктов и других жидких 

веществ по Энглеру. Проведение 

испытания простых лакокрасочных 

продуктов на специальных приборах. 

Определение количества углерода 

путем сжигания стружки в аппаратуре 

Вюртица (в токе кислорода). 

Проведение химического анализа 

углеродистых и низколегированных 

сталей. Определение плотности 

жидких веществ ареометром, 

щелочности среды и температуры 

каплепадения. Определение 

температуры плавления и застывания 

горючих материалов. Участие в 

приготовлении титрованных растворов 

и паяльных флюсов. Определение 

процентного содержания влаги в 

анализируемых материалах с 

применением химико-технических 

весов. Определение анализов 

http://bizlog.ru/eks/eks-1/
http://bizlog.ru/eks/eks-1/
http://bizlog.ru/eks/eks-1/
http://bizlog.ru/eks/eks-1/
http://bizlog.ru/eks/eks-1/
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химического состава сплавов на 

медной основе. Приготовление 

средних проб жидких и твердых 

материалов для анализа. Определение 

концентрации латексов и пропиточных 

растворов, слив по сухому остатку. 

Определение остатка на сите при 

просеве ингредиентов. Приготовление 

пластификатора, смешивание его с 

порошком твердого сплава. 

Наблюдение за работой лабораторной 

установки, запись ее показаний под 

руководством лаборанта более 

высокой квалификации. 

Должен знать: методику проведения 

простых анализов; элементарные 

основы общей и аналитической химии; 

правила обслуживания лабораторного 

оборудования, аппаратуры и 

контрольно-измерительных приборов; 

цвета, присущие тому или иному 

элементу, находящемуся в 

анализируемом веществе; свойства 

кислот, щелочей, индикаторов и 

других применяемых реактивов; 

правила приготовления средних проб. 

 

3.3. Осваиваемые виды деятельности 

Наименование видов деятельности Код и наименование ПМ 

Виды деятельности (общие)  

Организация и ведение 

технологического процесса 

производства продукции на 

автоматизированных технологических 

линиях производства пищевой 

продукции из мясного сырья 

ПМ.01. Организация и ведение 

технологического процесса производства 

продукции на автоматизированных 

технологических линиях производства 

пищевой продукции из мясного сырья 

Обеспечение безопасности, 

прослеживаемости и качества пищевой 

продукции из мясного сырья на всех 

этапах ее производства и обращения на 

рынке 

ПМ. 02. Обеспечение безопасности, 

прослеживаемости и качества пищевой 

продукции из мясного сырья на всех этапах ее 

производства и обращения на рынке 

Обеспечение деятельности 

структурного подразделения 

ПМ. 03 Обеспечение деятельности 

структурного подразделения 

Виды деятельности по освоению одной 

или нескольких профессий рабочих, 

должностей служащих  

ПМ.04. Виды деятельности по освоению одной 

или нескольких профессий рабочих, 

должностей служащих  

Выполнение работ по профессии 13321 

Лаборант химического анализа 

Выполнение работ по профессии 13321 

Лаборант химического анализа 

Наименование направленности 13 

                                                           
3 Заполняются при наличии направленности в ОПОП-П для каждой направленности отдельно 
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Наименование видов деятельности Код и наименование ПМ 

Виды деятельности (общие)  

Наименование вида деятельности   

….  

Виды деятельности по выбору  

Вид деятельности по выбору  

……  

Виды деятельности по освоению одной 

или нескольких профессий рабочих, 

должностей служащих  

 

Наименование направленности 2 

Наименование видов деятельности Код и наименование ПМ 

Виды деятельности (общие)  

Наименование вида деятельности   

….  

Виды деятельности по выбору  

Вид деятельности по выбору  

……  
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Раздел 4. Требования к результатам освоения образовательной программы 

4.1. Общие компетенции  

Код ОК 
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 и 

выделять её составные части 

определять этапы решения задачи, составлять план действия, реализовывать составленный план, определять 

необходимые ресурсы 

выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах 

оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: 

актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить  

структура плана для решения задач, алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях 

основные источники информации и ресурсы для решения задач и/или проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте 

методы работы в профессиональной и смежных сферах 

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, планировать процесс поиска, выбирать необходимые источники 

информации 

выделять наиболее значимое в перечне информации, структурировать получаемую информацию, оформлять 

результаты поиска 

оценивать практическую значимость результатов поиска 

применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач 

использовать современное программное обеспечение в профессиональной деятельности 

использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач 

Знания: 

номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности 

приемы структурирования информации 

формат оформления результатов поиска информации 
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современные средства и устройства информатизации, порядок их применения и  

программное обеспечение в профессиональной деятельности, в том числе цифровые средства 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

правовой и финансовой 

грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

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 

определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной 

деятельности, выявлять источники финансирования 

презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности 

определять источники достоверной правовой информации 

составлять различные правовые документы 

находить интересные проектные идеи, грамотно их формулировать и документировать 

оценивать жизнеспособность проектной идеи, составлять план проекта 

Знания: 

содержание актуальной нормативно-правовой документации 

современная научная и профессиональная терминология 

возможные траектории профессионального развития и самообразования 

основы предпринимательской деятельности, правовой и финансовой грамотности 

правила разработки презентации 

основные этапы разработки и реализации проекта 

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 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

Умения:  

грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном 

языке 

проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: 

правила оформления документов  
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социального и культурного 

контекста 

правила построения устных сообщений 

особенности социального и культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

российских духовно-

нравственных ценностей, в 

том числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Умения:  

проявлять гражданско-патриотическую позицию 

демонстрировать осознанное поведение 

описывать значимость своей  специальности 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: 

сущность гражданско-патриотической позиции 

традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений 

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 

организовывать профессиональную деятельность с соблюдением принципов бережливого производства 

организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условий 

региона 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

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 

правила поведения в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры для 

Умения:  

использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения 
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4.2. Профессиональные компетенции  

Виды деятельности Код и наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

 

 

Организация и ведение 

технологического процесса 

производства продукции на 

автоматизированных 

технологических линиях 

 

 

ПК 1.1. Осуществлять сдачу-

приемку сырья и расходных 

материалов для производства 

продуктов питания из мясного 

сырья. 

Навыки: 

ведения утвержденной учетно-отчетной документации; 

 участия в планировании основных показателей производства продукции и 

оказания услуг в области производства мяса и мясных продуктов; 

 мониторинга технологических операций производства мяса и мясных продуктов; 

 проверки товарного оформления и хранения продукции; 

 оформления документов на отпущенную продукцию; 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

жизненных и профессиональных целей 

применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности 

пользоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной  специальности 

Знания: 

роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека 

основы здорового образа жизни 

условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для  специальности 

средства профилактики перенапряжения 

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Умения:  

понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснять 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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производства пищевой 

продукции из мясного сырья 

 проверки соблюдения нормативов и правил удаления отходов; 

 контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве мяса и мясных 

продуктов; 

 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; 

 составления отчетов по расходу сырья, вспомогательных материалов, упаковки и 

тары; 

  анализа отклонений в их расходе (перерасход, экономия) и выявление причин 

несоответствия нормам; 

 разработки предложений по устранению отклонений от нормативов. 

Умения:  

применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве мяса и 

мясных продуктов; 

 правильно оформлять учетно-отчетную документацию; 

 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; 

 обеспечивать безопасные условия труда на производстве; 

 учитывать рабочее время и выработку работающих; 

 контролировать выполнение производственных плановых заданий; 

 разрабатывать мероприятия с целью устранения рисков или снижения их до 

допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции. 

Знания: 

требования охраны труда; 

 производственный контроль на предприятиях отрасли; 

 учет и отчетность в производстве продуктов животного происхождения; 

 основы производственного учета; 

 методики расчета норм расхода сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов и тары; 

 виды брака и его учет в производстве; 
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 материальный баланс сырья, вспомогательных, упаковочных материалов и тары; 

 нормы времени и выработки по технологическим операциям. 

ПК 1.2. Организовывать 

выполнение технологических 

операций производства 

продуктов питания из мясного 

сырья на автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

Навыки: 

ведения утвержденной учетно-отчетной документации; 

 участия в планировании основных показателей производства продукции и 

оказания услуг в области производства мяса и мясных продуктов; 

 мониторинга технологических операций производства мяса и мясных продуктов; 

 проверки товарного оформления и 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 мяса и мясных 

продуктов; 

 участия в разработке предложений по плану выпуска продукции; 

 расчета потребности производства в сырье, материалах и таре; 

 определения потребности в рабочей силе; 

  инструктажа и обучение персонала на рабочих местах; 

 учета рабочего времени и выработки работающих; 

 организации бесперебойной ритмичной работы на производственном объекте; 

  обеспечения безопасных условий труда на производстве; 

  разработки мероприятий с целью устранения рисков или снижения их до 

допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции; 

 участия в планировании основных показателей производства; 

 участия в выработке мер по оптимизации процессов производства продукции и 

оказания услуг в области профессиональной деятельности; 

 составления отчетов по расходу сырья, вспомогательных материалов, упаковки и 

тары; 

  анализа отклонений в их расходе (перерасход, экономия) и выявление причин 

несоответствия нормам; 

 учета брака и анализ причин образования дефектов продукции; 

 разработки предложений по снижению (предотвращению) производства 

дефектных продуктов; 

 разработки предложений по устранению отклонений от нормативов. 

Умения:  

применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве мяса и 
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мясных продуктов; 

 правильно оформлять учетно-отчетную документацию; 

 планировать основные показатели производства продукции и оказания услуг в 

области производства и переработки мяса; 

 осуществлять мониторинг технологических операций производства мяса и 

мясных продуктов; 

 проверять операции по товарному оформлению и хранению продукции; 

 проверять правильность оформления документов на отпущенную продукцию; 

 контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и непригодные 

для дальнейшей промышленной переработки; 

 составлять отчеты по расходу сырья, материалов и тары; 

 анализировать отклонения в их расходе (перерасход, экономия) и выявлять 

причины несоответствия нормам; 

  разрабатывать предложения по устранению отклонений от нормативов; 

 вести учет брака и анализ причин образования дефектов продукции; 

 разрабатывать предложения по снижению (предотвращению) производства 

дефектных продуктов; 

  разрабатывать предложения по плану выпуска продукции; 

  рассчитывать потребности производства в сырье, вспомогательных, 

упаковочных материалах и таре; 

 определять потребности в рабочей силе; 

 проводить инструктаж и обучение персонала на рабочих местах; 

 организовывать бесперебойную ритмичную работу на производственном 

объекте; 

  обеспечивать безопасные условия труда на производстве; 

 учитывать рабочее время и выработку работающих; 

 контролировать выполнение производственных плановых заданий; 

 разрабатывать мероприятия с целью устранения рисков или снижения их до 

допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции. 

Знания: 

требования охраны труда; 

 производственный контроль на предприятиях отрасли; 

 учет и отчетность в производстве продуктов животного происхождения; 

 основы производственного учета; 

 методики расчета норм расхода сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов и тары; 
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 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 

пищевой продукции из мясного 

сырья на всех этапах ее 

производства и обращения на 

рынке 

ПК 2.1. Организовывать входной 

контроль качества и безопасности 

мясного сырья и 

вспомогательных компонентов, 

упаковочных материалов, 

производственный контроль 

полуфабрикатов, параметров 

технологических процессов и 

контроль качества готовой 

продукции из мясного сырья. 

Навыки: 

приемки и определения  качественных показателей поступающего мясного сырья; 

  распределения поступающего сырья на переработку; 

 первичной обработки сырья; 

 проверки качества сырья, поступающего на заморозку (охлаждение) в 

соответствии с требованиями технической документации; 

 контроля температуры и времени охлаждения (заморозки); 

 подготовки рабочего места и оборудования к ведению процесса охлаждения; 

 выполнения отдельных операций процесса охлаждения сырья до установленной 

температуры; 

 наблюдения за ходом процесса охлаждения по внешним признакам и показаниям 

КИП; 

 регулирования температуры и времени охлаждения; 

 проверки внешним осмотром или по результатам анализа качества охлаждения 

сырья; 

 контроля качества; 

 оформления документации о качестве продукции и состоянии оборудования. 

Умения:  

приемки сырья животного происхождения; 

  отбора проб на анализ и порядок проведения несложных анализов; 

 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; 

 ведения первичной документации; 

 безопасного обслуживания оборудования для количественного учета, 

транспортировки и хранения, внутризаводского перемещения сырья и продуктов 

животного происхождения. 

Знания:  
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общие сведения о мясном  скотоводстве; 

  физико-химические, органолептические,  технологические и 

микробиологические свойства мясного сырья; 

 требования к качеству мясного сырья, действующие стандарты на заготовляемое 

мясо; 

  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 мясного 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. 

Навыки: 

приемки и определения  качественных показателей поступающего мясного 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; 
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 контроля качества; 

 оформления документации о качестве продукции и состоянии оборудования. 

Умения:  

приемки сырья животного происхождения; 

  отбора проб на анализ и порядок 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; 

 ведения первичной документации; 

 безопасного обслуживания оборудования для количественного учета, 

транспортировки и хранения, внутризаводского перемещения сырья и продуктов 

животного происхождения. 

Знания:  

общие сведения о мясном  скотоводстве; 

  физико-химические, органолептические,  технологические и 

микробиологические свойства мясного сырья; 

 требования к качеству мясного сырья, действующие стандарты на заготовляемое 

мясо; 

  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 мясного 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 
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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 продукции из 

мясного сырья. 

Навыки: 

приемки и определения  качественных показателей поступающего мясного сырья; 

  распределения поступающего сырья на переработку; 

 первичной обработки сырья; 

 проверки качества сырья, поступающего на заморозку (охлаждение) в 

соответствии с требованиями технической документации; 

 контроля температуры и времени охлаждения (заморозки); 

 подготовки рабочего места и оборудования к ведению процесса охлаждения; 

 выполнения отдельных операций процесса охлаждения сырья до установленной 

температуры; 

 наблюдения за ходом процесса охлаждения по внешним признакам и показаниям 

КИП; 

 регулирования температуры и времени охлаждения; 

 проверки внешним осмотром или по результатам анализа качества охлаждения 

сырья; 

 контроля качества; 

 оформления документации о качестве продукции и состоянии оборудования. 

Умения:  

приемки сырья животного происхождения; 

  отбора проб на анализ и порядок проведения несложных анализов; 

 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; 

 ведения первичной документации; 

 безопасного обслуживания оборудования для количественного учета, 

транспортировки и хранения, внутризаводского перемещения сырья и продуктов 

животного происхождения. 

Знания:  

общие сведения о мясном  скотоводстве; 



24 
 

 физико-химические, органолептические, технологические и микробиологические 

свойства мясного сырья; 

 требования к качеству мясного сырья, действующие стандарты на заготовляемое 

мясо; 

 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 мясного сырья; 

 требования к состоянию рабочего места и оборудования в соответствии с 

санитарно-гигиеническими требованиями, требованиями охраны труда, 

пожарной, промышленной и экологической безопасности; 

 правила установки и размещения продукции, уложенной в тару в холодильные и 

морозильные камеры; 

 требования к контролю и регулировке температурного режима при помощи КИП; 

 формы и правила ведения первичной документации; 

 устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания оборудования 

для количественного учета, транспортировки и хранения, внутризаводского 

перемещения сырья и продуктов животного происхождения; 

 принцип действия оборудования по первичной обработке сырья животного 

происхождения. 

Обеспечение деятельности 

структурного подразделения 

ПК 3.1. Планировать основные 

показатели производственного 

процесса. 

Навыки: 

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. 
Навыки:  

планирования работы структурного подразделения; 
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 оценки эффективности деятельности структурного подразделения организации; 

 принятия управленческих решений. 

Умения:  

планировать работы исполнителям в соответствии с установленными 

должностными инструкциями работников; 

 оформлять планы работы по установленной форме; 

 проверять планы на конкретность, достижимость, проверяемость. 

Знания:  

принципы и виды планирования работы бригады (команды); 

 основные приемы организации работы исполнителей; 

 способы и показатели оценки качества работ, выполняемых членами бригады 

(команды). 

ПК 3.3. Организовывать работу 

трудового коллектива. 
Навыки: 

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:  
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принципы и виды планирования работы бригады (команды); 

 основные приемы организации работы исполнителей; 

 правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и 

табеля учета рабочего времени. 

ПК 3.4. Контролировать ход и 

оценивать результаты работы 

трудового коллектива. 

Навыки:  

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. 
Навыки:  

ведения утвержденной учетно-отчетной документации; 

 проверки товарного оформления и хранения продукции; 

 оформления документов на отпущенную продукцию; 

 составления отчетов по расходу сырья, вспомогательных материалов, упаковки и 

тары; 

 учета брака и анализа причин образования дефектов продукции. 

Умения: 

правильно оформлять учетно-отчетную документацию; 

 проверять операции по товарному оформлению и хранению продукции; 

 проверять правильность оформления документов на отпущенную продукцию; 

 составлять отчеты по расходу сырья, материалов и тары; 

 вести учет брака и анализ причин образования дефектов продукции; 
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 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 

413321 Лаборант химического 

анализа
 

 Навыки: 

 

Умения: 

 

Знания: 

 

 

4.3. Матрица компетенций выпускника 

4.3.1. Матрица соответствия видов деятельности по ФГОС СПО, видам деятельности по запросу работодателя видам 

профессиональной деятельности по профессиональным стандартам, квалификационным справочникам с учетом отраслевой специфики5 

При наличии ПС 

Часть ОП-П 

обязательная 

/вариативная  

Наименование вида 

деятельности 

Код и наименование 

профессиональной 

компетенции 

Код 

профессионального 

стандарта 

Код и 

наименование 

обобщенной 

трудовой функции  

Код и наименование 

трудовой функции 

ВД по ФГОС СПО Обеспечение 

безопасности, 

прослеживаемости и 

ПК 2.3.Производить 

лабораторные 

исследования качества и 

Код 

профессионального 

стандарта  

В Лабораторный 

контроль качества 

и безопасности 

В/01.4 

Проведение 

организационно-

                                                           
4 Данный модуль формируется образовательной организацией для специалистов среднего звена в соответствии с принятым решением по выбору профессии(ий) рабочих, должности(ей) 

служащих в соответствии с приказом Минпросвещения России от 14 июля 2023 г. № 534. Виды деятельности образовательная организация выбирает самостоятельно исходя из 

потребностей регионального рынка труда. Результаты могут быть скорректированы в случае появления профессиональных стандартов по данным позициям. В случае отсутствия 

данного вида деятельности в ФГОС СПО строка удаляется 
5 Матрица соответствия видов деятельности заполняется в соответствии с таблицами п.3.2. 
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качества пищевой 

продукции из мясного 

сырья на всех этапах ее 

производства и 

обращения на рынке 

безопасности 

полуфабрикатов и 

готовых продуктов в 

процессе производства 

продукции из мясного 

сырья. 

22.002  «Специалист 

по технологии 

продуктов питания 

животного 

происхождения» 

сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции 

в процессе 

производства 

продуктов питания 

животного 

происхождения 

технических мероприятий 

для обеспечения 

лабораторного контроля 

качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания 

животного 

происхождения 

B/02.4 

Проведение 

лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания 

животного 

происхождения 

ВД 02 ПК 2.1    

ПК 2.2    

…    

ВД 0Х     

    

ВД по запросу 

работодателя6 

ВД 0Х … … … … 

     

 

При отсутствии ПС 

Часть ОПОП-П 

обязательная 

/вариативная  

Наименование вида 

деятельности 

Код и наименование 

профессиональной 

компетенции 

Наименование 

квалификационного 

справочника 

Наименование 

раздела 

Должностные 

характеристики 

ВД по ФГОС СПО ВД 01 ПК 1.1 Формулировка Формулировка Формулировка  

                                                           
6 Перечисляются ВД сформированные в том числе с учетом отраслевых потребностей ПОП-П 
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ПК 1.2 отсутствует отсутствует отсутствует 

ВД 02     

ВД по запросу 

работодателя7 

ВД 0Х     

4.3.2. Матрица соответствия компетенций и составных частей ОПОП-П по профессии/специальности: 

Индекс Наименование 

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

 

Общие компетенции (ОК) Профессиональные компетенции (ПК) 
01 02 03 04 05 06 07 08 09  1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 

Обязательная часть образовательной 

программы 

                              

ООД.00  Общеобразовательные 

дисциплины8 

                              

ООД. 01                                

ООД. 02                                

….                                

СГ.00  
Социально-гуманитарный 

цикл  

О  О   О                         

СГ.01 История     О    О                      

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и 
социально-экономический 
цикл;  
 

   О   О О                       

ОГСЭ.01                                

ЕН.00  Естественно-научный и 
математический цикл 

                              

ЕН.01                                

ОП.00 Общепрофессиональный 

цикл 

   О    О                       

ОП.01 Наименование дисциплины   О    О                        

… … О О О                            

П.00 Профессиональный цикл                               

ПМ.01 
Наименование 

профессионального модуля  
                              

МДК.01.01 Наименование МДК                               

МДК.01.02 Наименование МДК                               

УП.01 Учебная практика                               

ПП.01 Производственная практика                               

… …                               

ПМн.ХХ Наименование 

профессионального модуля 

направленности 

                              

                                                           
7 Перечисляются ВД сформированные в том числе с учетом отраслевых потребностей ПОП-П 
8 Общеобразовательный цикл в учебном плане указывается при реализации ОПОП-П на базе основного общего образования 
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МДК.ХХ.01 Наименование МДК                               

УП.ХХ Учебная практика                               

ПП.ХХ Производственная практика                               

… …                               

ПМ.ХХ 

Наименование 

профессионального модуля 

по освоению профессии 

рабочего, должности 

служащего 

                              

МДК.ХХ.01 Наименование МДК                               

УП.ХХ Учебная практика                               

ПП.ХХ Производственная практика                               
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Раздел 5. Структура и содержание образовательной программы 

5.1. Учебный план 9 приложение  
 

5.3. План обучения в форме практической подготовки на предприятии (на рабочем месте) 

План обучения на предприятии заполняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной программы 

исходя из наличия помещений для организации образовательного процесса на базе предприятия-партнера. Работодатель снабжает необходимым 

оборудованием, инструментами, расходными материалами, обеспечивающими выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 

профессиональных модулей. 

№ п/п 

Вид учебного занятия.  

Тема / Виды работ практик 
Код и наименование МДК, практики 

Длительность 

обучения 

(в ак. часах) 

Семестр 

обучения 

Наименование 

рабочего места, 

участка/структурного 

подразделения10 

Ответственный  

от предприятия  

1. Учебная практика УП 01 ПМ 01 Организация и ведение 

технологического процесса производства 

продукции на автоматизированных 

технологических линиях производства пищевой 

продукции из мясного сырья 

252 4 Лаборатория С/Х 

биотехнологии 

Гнездилов С.В. 

начальник 

кадровой службы 

2 Учебная практика УП 02 ПМ 02 Обеспечение безопасности, 

прослеживаемости и качества пищевой 

продукции из мясного сырья на всех этапах ее 

производства и обращения на рынке 

144 6 Лаборатория С/Х 

биотехнологии 

3 Учебная практика УП 03 ПМ 03 Обеспечение деятельности 

структурного подразделения 

36 6 Лаборатория С/Х 

биотехнологии 

4 Учебная практика УП 04 Рабочая профессия 13321 Лаборант 

химического анализа 

234 4 Лаборатория С/Х 

биотехнологии 

6 Производственная 

практика 

ПП 01 ПМ 01 Организация и ведение 

технологического процесса производства 

продукции на автоматизированных 

технологических линиях производства пищевой 

продукции из мясного сырья 

252 4 Лаборатория С/Х 

биотехнологии 

                                                           
9 Образовательная организация распределяет часы в учебном плане в зависимости от срока реализации и объема ОПОП-П, согласованных с работодателем, с учетом примерного 

распределения объема в ПОП-П.  

3610 Оснащение указывается в соответствии с Приложением 3 
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ППА36

7 Производственная 

практика 

ПП 02 ПМ 02 Обеспечение безопасности, 

прослеживаемости и качества пищевой 

продукции из мясного сырья на всех этапах ее 

производства и обращения на рынке 

144 6 ЛабораторияС/Х 

биотехнологии 

8 Производственная 

практика 

ПП 03 Обеспечение деятельности структурного 

подразделения 
36 6 Лаборатория С/Х 

биотехнологии 

10 Преддипломная 

практика 
ПДП 

144 6 предприятия 

 

5.4. Календарный учебный график 
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Сводные данные по бюджету времени11  

Курс 

Обучение по модулям и дисциплинам Промежуточная аттестация Практики ГИА 
Каникулы 

Всего, 

ак.ч 
Всего 1 семестр 2 семестр Всего 1 семестр 2 семестр Всего 1 семестр 2 семестр Всего 

нед. 
нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. 

1 курс                       

…                       

Всего                       

Обозначения и сокращения:  

                                                           
11 Заполняется в соответствии с КУГ. Вид КУГ выбирается образовательной организацией самостоятельно 
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Гк

 – обучение по модулям и дисциплинам;  – промежуточная аттестация (ПА) (36 ак.ч. в неделю);  – практики (36 ак.ч. в неделю);  

– каникулы;  – государственная итоговая аттестация (ГИА) (36 ак.ч. в неделю). 



 

5.5. Рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулей 

 

Рабочая программа учебной дисциплины (модуля) является составной частью 

образовательной программы и определяет содержание дисциплины (модуля), 

запланированные результаты обучения, составные части учебного процесса, формы и 

методы организации учебного процесса и контроля знаний обучающихся, учебно-

методическое и материально-техническое обеспечение учебного процесса по 

соответствующей дисциплине (модулю).  

Совокупность запланированных результатов обучения по дисциплинам (модулям) 

должна обеспечивать формирование у выпускника всех компетенций, установленных ФГОС 

СПО. 

Рабочие программы профессиональных модулей и дисциплин, включая 

профессиональные модули и дисциплины по запросу работодателя, приведены в 

Приложениях 1, 2 к ОП-П. 

 

5.6. Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы 

 

Цель рабочей программы воспитания – развитие личности, создание условий для 

самоопределения и социализации на основе социокультурных, духовно-нравственных 

ценностей и принятых в российском обществе правил и норм поведения в интересах 

человека, семьи, общества и государства, формирование у обучающихся чувства 

патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам 

Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного 

уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям многонационального 

народа Российской Федерации, природе и окружающей среде. 

Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 

являются частью программы воспитания образовательной организации и представлены в 

Приложении 5. 

 

5.7. Практическая подготовка 

 

Практическая подготовка при реализации образовательных программ СПО 

направлена на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенции 

по профилю образовательной программы путем расширения компонентов (частей) 

образовательной программы, предусматривающих моделирование реальных условий или 

смоделированных производственных процессов, непосредственно связанных с будущей 

профессиональной деятельностью.  

Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

− реализуется, в том числе на рабочих местах АО «Приосколье», при проведении 

практических и лабораторных занятий, выполнении курсовых работ (для специальности 

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения всех видов практики и 

иных видов учебной деятельности (перечислить при наличии); 

− включает в себя отдельные лекционного типа, семинары, которые 

предусматривают передачу учебной информации обучающимся, необходимой для 

последующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки осуществляется на 

… курсе (-ах) обучения, охватывая дисциплины, профессиональные модули, все виды 

практики, предусмотренные учебным планом образовательной программы. 
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Практическая подготовка организуется в специальных помещениях и структурных 

подразделениях образовательной организации, а также в специально оборудованных 

помещениях (на рабочих местах) Наименование работодателя на основании договора о 

практической подготовке обучающихся.  АО «Приосколье» 

 

5.8. Государственная итоговая аттестация 

 

Государственная итоговая аттестация осуществляется в соответствии с Порядком 

проведения ГИА.  

Государственная итоговая аттестация обучающихся проводится в следующей форме: 

демонстрационный экзамен и защита дипломной работы 

Программа ГИА включает общие сведения; примерные требования к проведению 

демонстрационного экзамена / государственного экзамена; описание организации и 

проведения защиты дипломного проекта (работы) / выпускной квалификационной работы. 

Программа ГИА представлена в приложении 4. 

 

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 

6.1. Материально-техническое и учебно-методическое обеспечение 

образовательной программы 

6.1.1. Требования к материально-техническому и учебно-методическому обеспечению 

реализации образовательной программы установлены в соответствующем ФГОС СПО. 

Состав материально-технического и учебно-методического обеспечения, 

используемого в образовательном процессе, определяется в Приложении 3 и рабочих 

программах дисциплин (модулей). 

6.1.2. Перечень специальных помещений для проведения занятий всех видов, 

предусмотренных образовательной программой 

Кабинеты: 

Русского языка и литературы 

Математики  

Информатики 

Физики 

Химии 

Биологии 

Истории и обществознания 

Географии 

Основ безопасности и защиты Родины 

Социально-гуманитарных  дисциплин 

Иностранного языка  

Безопасности жизнедеятельности и охраны труда 

Бережливого производства 

Информационных технологий 

Технологии мяса и мясных  продуктов 

Управление структурным подразделением организации  

Технологического оборудования мясного производства 

Лаборатории: 

Информатики 

Физики 
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Химии 

Биохимии мяса и мясных продуктов 

Автоматизации технологических процессов 

Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

Метрологиии стандартизации 

Спортивный комплекс: 

Залы 

Библиотека, читальный зал с выходом в  Интернет 

Актовый зал 

 

6.1.3. Перечень материально-технического обеспечения и перечень необходимого 

комплекта лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения 

представлен в Приложении 3. 

 

6.2. Применение электронного обучения и дистанционных образовательных 

технологий  

Программа сочетает обучение в образовательной организации и на рабочем месте на 

базе работодателя с широким использованием в обучении цифровых технологий. 

При реализации образовательной программы применяются электронное обучение и 

дистанционные образовательные технологии (перечислить наименование дисциплин, МДК 

или ПМ). 

Не допускается реализация образовательной программы с применением 

исключительно электронного обучения, дистанционных образовательных технологий 

(указывается, если профессия/специальность входит в Перечень профессий среднего 

профессионального образования, реализация образовательных программ по которым не 

допускается с применением исключительно электронного обучения, дистанционных 

образовательных технологий) 

 

6.3. Кадровые условия реализации образовательной программы  

Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

установлены в соответствующем ФГОС СПО. 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на иных условиях, в том числе из числа руководителей и 

работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности: указывается из ФГОС СПО, и имеющими стаж работы в 

данной профессиональной области не менее трех лет. 

Работники, привлекаемые к реализации образовательной программы осваивают  

дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации 

не реже одного раза в три года с учетом расширения спектра профессиональных 

компетенций, в том числе в форме стажировки Наименование работодателя, а также в 

других областях профессиональной деятельности и (или) сферах профессиональной 

деятельности при условии соответствия полученных компетенций требованиям к 

квалификации педагогического работника. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), имеющих опыт деятельности не менее трех лет в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, в общем 

числе педагогических работников, обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей образовательной программы, должна быть не менее 25 % 
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(указывается из ФГОС СПО). 

Сведения о педагогических (научно-педагогических) работниках, участвующих в 

реализации образовательной программы, и лицах, привлекаемых к реализации 

образовательной программы на иных условиях12 

№ 

п/п 

ФИО  

(при наличии) 

специалиста-

практика 

Наименование организации, 

осуществляющей деятельность в 

профессиональной сфере, в которой 

работает специалист-практик по 

основному месту работы или на 

условиях внешнего 

совместительства 

Занимаемая специалистом-

практиком должность 

Общий трудовой стаж работы 

специалиста-практика в организациях, 

осуществляющих деятельность в 

профессиональной сфере, 

соответствующей профессиональной 

деятельности, к которой готовятся 

обучающиеся 

1 Перепелица Ю.В. АО «Приосколье» старший  технолог – 

начальник смены  

цеха по производству 

колбасных изделий 

АО «Приосколье». 

8 лет 

 

6.4. Расчеты финансового обеспечения реализации образовательной программы 

 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы в соответствии с направленностью и квалификацией 

осуществляются в соответствии с Перечнем и составом стоимостных групп профессий и 

специальностей по государственным услугам по реализации основных профессиональных 

образовательных программ среднего профессионального образования – программ 

подготовки специалистов среднего звена, итоговые значения и величина составляющих 

базовых нормативов затрат по государственным услугам по стоимостным группам 

профессий и специальностей, отраслевые корректирующие коэффициенты и порядок их 

применения, утверждаемые Минпросвещения России ежегодно. 

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы, определенное в 

соответствии с бюджетным законодательством Российской Федерации и Федеральным 

законом от 29 декабря 2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», включает 

в себя затраты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного обучения с 

учетом обеспечения уровня средней заработной платы педагогических работников за 

выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с 

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

реализации государственной социальной политики». 

Расчетная величина стоимости обучения из расчета на одного обучающегося в 

соответствии с рекомендациями федеральных и региональных нормативных документов 

составляет (дописать величину в рублях и при необходимости представить обоснование в 

табличной форме. 

                                                           
12 Таблица может быть дополнена информацией на усмотрение образовательной организации 
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