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Раздел 1. Общие положения 

1.1. Аннотация 

Настоящая основная образовательная программа среднего профессионального 

образования (далее – ООП СПО) по специальности среднего профессионального 

образования 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 

разработана на основе федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по специальности среднего профессионального 

образования (далее ФГОС СПО), утвержденного приказом Минобрнауки России от 

18.05.2022 № 343. 

ООП определяет рекомендованный объем и содержание среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.12 Технология продуктов 

питания животного происхождения, планируемые результаты освоения образовательной 

программы, условия образовательной деятельности. 

ООП разработана для реализации образовательной программы на базе основного 

общего образования.  

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 

разрабатывается образовательной организацией на основе требований федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО 

с учетом получаемой специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения и настоящей ООП СПО. 

 

1.2. Нормативные основания для разработки ООП 

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

сийской Федерации»; 

 Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении По-

рядка разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экс-

пертизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ»; 

 Приказ Минобрнауки России 22.04.2014 № 379 «Об утверждении федераль-

ного государственного образовательного стандарта среднего профессионального образо-

вания по специальности 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов   

 Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образователь-

ным программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министер-

ством юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее 

– Порядок организации образовательной деятельности); 

 Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным програм-

мам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юсти-

ции Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306); 

 Приказ Минпросвещения России от 08 ноября 2021 г. № 800 «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

 Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 5 

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

«Положением о практической подготовке обучающихся»; 
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 Профессиональный стандарт Изготовитель полуфабрикатов из мяса птиц 

(утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 

от 30 августа 2019 г. N 602н)  

 Положение о порядке разработки и утверждения программ учебных дисци-

плин и профессиональных модулей (утв. директором ГБУ Калининградской области ПОО 

«Колледж мехатроники и пищевой индустрии» 29.03.2017); 

 Положение о порядке участия студентов в формировании содержания своего 

профессионального образования (утв. директором ГБУ Калининградской области ПОО 

«Колледж мехатроники и пищевой индустрии» 29.03.2017);  

 Положение о текущем контроле успеваемости и промежуточной аттестации 

студентов (утв. директором ГБУ Калининградской области ПОО «Колледж мехатроники и 

пищевой индустрии» 01.02.2021); 

 Положение о практической подготовки студентов (утв. директором ГБУ Ка-

лининградской области ПОО «Колледж мехатроники и пищевой индустрии» 12.10.2020); 

 Положение о порядке проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования (утв. директором 

ГБУ Калининградской области ПОО «Колледж мехатроники и пищевой индустрии» 

04.09.2017). 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ООП –основная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ЛР – личностные результаты; 

Цикл ОГСЭ – Общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 

Цикл ЕН – Математический и общий естественнонаучный цикл. 

 

 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы 

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: Техник-

технолог. 

Формы обучения: очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего 

образования: 5292 часа. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

основного общего образования в очной форме – 3 года 10 месяцев. 
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Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 22 

Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака. 

3.2. Соответствие       видов       деятельности        профессиональным       

модулям и присваиваемой квалификации: 

Наименование видов деятельности Наименование профессиональных 

модулей 

1 2 

Виды деятельности  

Организация и ведение технологического процесса произ-

водства продукции на автоматизированных технологиче-

ских линиях производства продуктов питания из мясного 

сырья 

Организация и ведение 

технологического процесса 

производства продукции на 

автоматизированных тех-

нологических линиях 

производства продуктов питания 

из мясного сырья 

Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества 

пищевой продуктов питания из мясного сырья на всех 

этапах ее производства и обращения на рынке 

Обеспечение безопасности, 

прослеживаемости и качества 

пищевой продуктов питания из 

мясного сырья на всех этапах ее 

производства и обращения на 

рынке 

Обеспечение деятельности структурного подразделения Обеспечение деятельности 

структурного подразделения 

Профессию рабочего, должность служащего (одну или 

несколько) в соответствии с перечнем профессий 

рабочих, должностей служащих, соответствующих 

профессиональной деятельности выпускников 

Выполнение работ по про-

фессии 12372 Изготовитель 

полуфабрикатов из мяса 

птиц 

 

 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

4.1 Общие компетенции: 

 

К
о
д

 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

  

 
Формулировка 

компетенции 

 

 

Код 

 

 

Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы 
решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно 

Уо 01.01 Умения: распознавать задачу   и/или про-
блему 

 в профессиональном и/или социальном кон-
тексте; 

Уо 01.02 анализировать задачу и/или проблему и вы-
делять 
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к различным 

контекстам 

её составные части; 

Уо 01.03 определять этапы решения задачи; 

Уо 01.04 выявлять и эффективно искать инфор-
мацию, 
необходимую для решения задачи и/или про-
блемы; 

Уо 01.05 составлять план действия; 

Уо 01.06 определять необходимые ресурсы; 

Уо 01.07 владеть актуальными методами
 работы 
в профессиональной и смежных сферах; 

Уо 01.08 реализовывать составленный план; 

Уо 01.09 оценивать результат и последствия своих 
действий 
(самостоятельно или с помощью наставника) 

Зо 01.01 Знания: актуальный профессио-
нальный 
и социальный контекст, в котором прихо-

дится работать и жить; 

Зо 01.02 основные  источники  ин-

формации и ресурсы для  ре-

шения задач  и про-

блем 
в профессиональном и/или социальном кон-
тексте; 

Зо 01.03 алгоритмы выполнения работ в профессио-
нальной 
и смежных областях; 

Зо 01.04 методы работы в профессиональной и 
смежных 
сферах; 

Зо 01.05 структуру плана для решения задач; 

Зо 01.06 порядок оценки результатов решения задач 
профессиональной деятельности 

ОК 02 Использовать совре-

менные средства по-

иска, анализа 

и интерпретации 

информации, 

и информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Уо 02.01 Умения: определять задачи для
 поиска 
информации; 

Уо 02.02 определять необходимые источники инфор-
мации; 

Уо 02.03 планировать процесс поиска; структу-
рировать 
получаемую информацию; 

Уо 02.04 выделять наиболее значимое в
 перечне 
информации; 

Уо 02.05 оценивать практическую значимость ре-
зультатов 
поиска; 

Уо 02.06 оформлять результаты поиска, применять 

средства информационных техноло-

гий для решения 
профессиональных задач; 
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Уо 02.07 использовать современное про-
граммное 
обеспечение; 

Уо 02.08 использовать различные цифровые средства 
для 
решения профессиональных задач 

Зо 02.01 Знания: номенклатура информа-
ционных 
источников,   применяемых в профессио-

нальной деятельности; 

Зо 02.02 приемы структурирования информации; 

Зо 02.03 формат оформления результатов
 поиска 
информации, современные средства и 

устройства информатизации; 

Зо 02.04 порядок их применения и про-
граммное 

 обеспечение в профессиональной деятель-
ности в 
том числе с использованием цифровых 
средств 

ОК 03 Планировать 
и реализовывать 

собственное про-

фессиональное и 

личностное разви-

тие, 

предпринимательскую 

деятельность 

в профессиональной 

сфере, использовать 

знания по финансовой 

грамотности 

в различных 

жизненных ситуациях 

Уо 03.01 Умения: определять актуальность норма-

тивно- правовой документации

 в профессио-

нальной 
деятельности; 

Уо 03.02 применять современную
 научную 
профессиональную терминологию; 

Уо 03.03 определять и выстраивать тра-
ектории 
профессионального развития и самообразова-
ния; 

Уо 03.04 выявлять достоинства и недостатки коммер-
ческой 
идеи; 

Уо 03.05 презентовать идеи открытия собственного 

дела в профессиональной дея-

тельности; оформлять 
бизнес-план; 

Уо 03.06 рассчитывать размеры выплат по про-
центным 
ставкам кредитования; 

Уо 03.07 определять инвестиционную привлека-

тельность коммерческих идей в рамках 

профессиональной 
деятельности; 

Уо 03.08 презентовать бизнес-идею; 

Уо 03.09 определять источники финансирования 

Зо 03.01 Знания: содержание актуальной норма-
тивно- 
правовой документации; 
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Зо 03.02 современная научная и профессио-
нальная 
терминология; 

Зо 03.03 возможные траектории профессио-
нального 
развития и самообразования; 

Зо 03.04 основы предпринимательской дея-
тельности; 
основы финансовой грамотности; 

Зо 03.05 правила разработки бизнес-планов; 

Зо 03.06 порядок выстраивания презентации; 

Зо 03.07 кредитные банковские продукты 

ОК 04 Эффективно взаи-

модействовать и 

работать в 

коллективе и команде 

Уо 04.01 Умения: организовывать работу кол-
лектива 
и команды; 

Уо 04.02 взаимодействовать с коллегами, руко-
водством, 
клиентами в ходе профессиональной деятель-
ности 

Зо 04.01 Знания: психологические основы деятель-

ности коллектива, пси-

хологические особенности 
личности; 

Зо 04.02 основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную 

и письменную ком-

муникацию 

на государственном 

языке Российской 

Федерации с учетом 

особенностей соци-

ального 

и культурного 

контекста 

Уо 05.01 Умения:     грамотно     излагать      свои      

мысли и оформлять документы по професси-

ональной тематике на государственном 

языке, проявлять 
толерантность в рабочем коллективе 

Зо 05.01 Знания: особенности социального и куль-
турного 
контекста; 

Зо 05.02 правила оформления до-

кументов и построения устных сообщений 

ОК 06 Проявлять 
гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать осо-

знанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том чис-

ле с учетом гармони-

зации межнациональ-

Уо 06.01 Умения: описывать значимость своей про-
фессии 

 (специальности); 

Уо 06.02 применять стандарты антикоррупци-
онного 
поведения 

Зо 06.01 Знания: сущность гражданско-
патриотической 
позиции, общечеловеческих ценностей; 

Зо 06.02 значимость профессиональной   деятельно-
сти   по 
профессии (специальности); 
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ных и межрелигиоз-

ных отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Зо 06.03 стандарты антикоррупционного пове-

дения и последствия его нарушения 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания 

об изменении кли-

мата, принципы бе-

режливого произ-

водства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Уо 07.01 Умения: соблюдать нормы экологи-
ческой 
безопасности; 

Уо 07.02 определять направления ресурсосбережения 

в рамках профессиональной деятельности по 

профессии (специальности), осуществлять 

работу с 

соблюдением принципов бе-

режливого производства; 

Уо 07.03 организовывать профессиональную дея-

тельность с учетом знаний об из-

менении климатических 
условий региона 

Зо 07.01 Знания: правила экологической безопасно-
сти при 
ведении профессиональной деятельности; 

Зо 07.02 основные ресурсы, задействованные в 
профессиональной деятельности; 

Зо 07.03 пути обеспечения ресурсосбережения; 

Зо 07.04 принципы бережливого производства; 

Зо 07.05 основные направления изменения климати-
ческих 
условий региона 

ОК 08 Использовать 
средства физической 

культуры для сохра-

нения 

и укрепления 

здоровья 

в процессе про-

фессиональной де-

ятельности 

и поддержания необ-

ходимого уровня фи-

зической подготов-

ленности 

Уо 08.01 Умения: использовать физ-

культурно- оздоровительную деятельность 

для укрепления здоровья,  до-

стижения  жизненных 
и профессиональных целей; 

Уо 08.02 применять рациональные приемы двига-
тельных 
функций в профессиональной деятельности; 

Уо 08.03 пользоваться средствами профи-
лактики 
перенапряжения, характерными для

 данной профессии (спе-

циальности) 

Зо 08.01 Знания: роль физической

 культуры в общекультурном,

 профессиональном 
и социальном развитии человека; 

Зо 08.02 основы здорового образа жизни; 
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Зо 08.03 условия профессиональной деятельности и 
зоны 
риска физического здоровья для про-
фессии 

 (специальности); 

Зо 08.04 средства профилактики перенапряжения 

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией 

на государственном 

и иностранном языках 

Уо 09.01 Умения: понимать общий смысл четко про-

изнесенных высказываний на известные те-

мы (профессиональные и бытовые), пони-

мать тексты 
на базовые профессиональные темы; 

Уо 09.02 участвовать в диалогах на знакомые об-
щие и 
профессиональные темы; 

Уо 09.03 строить простые высказывания о себе и о 
своей 
профессиональной деятельности; 

Уо 09.04 кратко обосновывать и объяснять свои 
действия 
(текущие и планируемые); 

Уо 09.05 писать простые связные сообщения на зна-
комые 
или интересующие профессиональные темы. 

Зо 09.01 Знания: правила построения простых и 
сложных 
предложений на профессиональные темы; 

Зо 09.02 основные общеупотребительные глаголы 
(бытовая 
и профессиональная лексика); 

Зо 09.03 лексический минимум, относящийся к опи-
санию 
предметов, средств и процессов профессио-

нальной деятельности; 

Зо 09.04 особенности произношения; 

Зо 09.05 правила чтения текстов профессио-
нальной 
направленности. 
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4.2 Профессиональные компетенции: 

Виды деятельности Код и наименование 
компетенции 

Код Показатели 

освоения 
компетен-

ции 
Организация и ведение 
технологического процесса 
производства продукции на 
автоматизированных 
технологических линиях 
производства продуктов 
питания из мясного сырья 

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

Н 1.1.01 Навы-
ки/практический 
опыт: 
Прием-сдача мяс-
ного сырья, вклю-
чая прием и 
содержание скота, 
расходных матери-
алов производства 
продуктов питания 
из мясного сырья 
на автоматизиро-
ванных технологи-
ческих линиях, в 
соответствии с 
технологическими 
инструкциями 

Н 1.1. 02 Организация вы-
полнения техноло-
гических операций 
по приемке, пер-
вичной переработке 
и обработке сырья 
животного проис-
хождения, включая 
контроль качества 
сырья и полуфаб-
рикатов 

У 1.1.01 Умения: Подготав-
ливать сырье и рас-
ходные материалы 
к процессу произ-
водства продуктов 
питания из мясного 
сырья в соответ-
ствии с технологи-
ческими инструк-
циями с соблюде-
нием ветеринарно- 
санитарных требо-
ваний 

У 1.1.02 Вести процессы 
приемки и первич-
ной переработки 
мясного сырья 
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У 1.1.03 Выбирать опти-
мальные режимы 
работы оборудова-
ния по приему и 
первичной перера-
ботке мясного сы-
рья, способы холо-
дильной обработки 
и первичной пере-
работки сырья жи-
вотного происхож-
дения 

У 1.1.04 Давать оценку 
сортности по мик-
робиологическим и 
биохимическим по-
казателям посту-
пившего мясного 
сырья  
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З 1.1.01 Знания: Порядок 
приемки, хранения 
и подготовки к 
использованию сы-
рья, полуфабрика-
тов, расходного ма-
териала, использу-
емых при произ-
водстве продуктов 
питания из мясного 
сырья на автомати-
зированных техно-
логических линиях, 
включая правила 
приема скота, вете-
ринарно-
санитарные требо-
вания к приему ско-
та, виды сопровож-
дающей докумен-
тации на скот, пра-
вила размещения 
скота в сортиро-
вочных загонах, 
условия и режимы 
содержания скота 
до убоя, правила 
подготовки скота к 
убою, требования 
стандартов на скот 
для убоя  

З 1.1.02 Виды, направления 
продуктивности, 
характеристики по-
род сельскохозяй-
ственных живот-
ных, перерабатыва-
емый в организаци-
ях по производству 
продуктов питания 
из мясного сырья 
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 З 1.1.03 Характеристика ос-
новных технологи-
ческих процессов, 
устройство и прин-
цип действия тех-
нологического обо-
рудования перера-
ботки крупного и 
мелкого рогатого 
скота, свиней, пти-
цы и кроликов 

ПК 1.2. 
Организовывать 
выполнение 
технологических 
операций производства 
продуктов питания из 
мясного сырья на 
автоматизированных 
технологических 
линиях в соответствии 
с технологическими 
инструкциями 

Н 1.2. 01. Навы-
ки/практический 
опыт: Первичная 
переработка скота, 
включая крупный 
рогатый скот, мел-
кий рогатый скот, 
свиней, птицу и 
кроликов для про-
изводства продук-
тов питания из мяс-
ного сырья, в соот-
ветствии с техноло-
гическими ин-
струкциями 

Н 1.2. 02 Изготовление раз-
личных видов нату-
ральных мясных 
полуфабрикатов, 
включая их терми-
ческую обработку, 
охлаждение, замо-
розку и упаковку 

Н 1.2. 03 Регулирование па-
раметров и режи-
мов технологиче-
ских операций про-
изводства продук-
тов питания из мяс-
ного сырья на 
автоматизирован-
ных технологиче-
ских линиях в 
соответствии с 
технологическими 
инструкциями 

Н 1.2.04 Упаковка продук-
тов питания из мяс-
ного сырья в 
тару на специаль-
ном технологиче-
ском оборудовании 

Н 1.2.05 Маркировка про-
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 дуктов питания из 
мясного сырья 
на специальном 
технологическом 
оборудовании 

Н 1.2.06 Проведение техни-
ческих наблюдений 
за ходом техноло-
гического процесса 
производства про-
дуктов питания из 
мясного сырья с 
внесением полу-
ченных результатов 
в журналы ведения 
технологических 
процессов произ-
водства, в том чис-
ле в электронном 
виде 

Н 1.2.07 Определение 
технологических 
параметров, подле-
жащих контролю и 
регулированию, 
в том числе автома-
тическому, для 
обеспечения режи-
мов производства 
продуктов питания 
из мясного сырья в 
соответствии с 
технологическими 
инструкциями 

Н 1.2.08 Обеспечение 
технологических 
режимов производ-
ства продуктов 
питания из мясного 
сырья на автомати-
зированных 
технологических 
линиях в соответ-
ствии с технологи-
ческими парамет-
рами и технологи-
ческими инструк-
циями 
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Н 1.2.09 Технологическое 
обеспечение про-
ектных и экспери-
ментальных работ 
по разработке и 
внедрению рецеп-
тур новых видов 
продуктов питания 
из мясного сырья и 
технологических 
процессов их про-
изводства 

Н 1.2.10 Обеспечение без-
опасной эксплуата-
ции и обслужива-
ния оборудования, 
систем безопасно-
сти и сигнализации, 
контрольно-
измерительных 
приборов и автома-
тики, используемых 
для реализации 
технологических 
операций производ-
ства продуктов пи-
тания из мясного 
сырья 

  

У 1.2.01 Умения: Подготав-
ливать сырье и рас-
ходные материалы 
к процессу произ-
водства продуктов 
питания из мясного 
сырья в соответ-
ствии с технологи-
ческими инструк-
циями с соблюде-
нием ветеринарно- 
санитарных требо-
ваний 

У 1.2.02 Производить под-
готовку кормушек и 
автопоилок для 
кормления и поения 
скота  

У 1.2.03 Взвешивать скот на 
механических или 
электронных весах 

У 1.2.04 Определять про-
дуктивность скота 
по внешним при-
знакам методом 
наружного осмотра 
и прощупывания 
животных 
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У 1.2.05 Сортировать скот 
по группам с уче-
том пола, возраста 
и упитанности 

У 1.2.06 Размещать скот в 
загонах с использо-
ванием электропо-
гонялок  

У 1.2.07 Контролировать 
условия и режимы 
содержания скота 
до убоя и произво-
дить мойку скота 
перед убоем 

У 1.2.08 Производить пер-
вичную переработ-
ку скота в соответ-
ствии с технологи-
ческими инструк-
циями с соблюде-
нием ветеринарно- 
санитарных требо-
ваний, включая 
оглушение, убой и 
обескровливание 
животных, съемку 
шкур, разделку и 
взвешивание туш и 
полутуш, обвалку, 
жиловку мяса и 
субпродуктов, изго-
товление натураль-
ных мясных полу-
фабрикатов, сдачу 
продукции на 
охлаждение 

  

У 1.2.09 Производить об-
валку отдельных 
частей тушек птицы 
и кроликов вруч-
ную и с использо-
ванием устройств 
для механической 
обвалки 
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У 1.2.10 Рассчитывать необ-
ходимый объем сы-
рья и расходных 
материалов в про-
цессе выполнения 
технологических 
операций производ-
ства продуктов пи-
тания из мясного 
сырья в соответ-
ствии с технологи-
ческими инструк-
циями 

У 1.2.11 Эксплуатировать 
оборудование для 
производства про-
дуктов питания из 
мясного сырья 
на автоматизиро-
ванных технологи-
ческих линиях в 
соответствии с 
технологическими 
инструкциями  

У 1.2.12 Эксплуатировать 
оборудование для 
упаковки продуктов 
питания из мясного 
сырья в тару на 
специальном тех-
нологическом 
оборудовании 

У 1.2.13 Эксплуатировать 
оборудование для 
маркировки про-
дуктов питания из 
мясного сырья 
на специальном 
технологическом 
оборудовании  

У 1.2.14 Поддерживать 
установленные тех-
нологией режимы и 
режимные парамет-
ры оборудования 
для производства 
продуктов питания 
из мясного сырья 
на автоматизиро-
ванных технологи-
ческих линиях 
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У 1.2.15 Устранять причи-
ны, вызывающие 
ухудшение качества 
продукции и сни-
жение производи-
тельности техноло-
гического оборудо-
вания производства 
продуктов питания 
из мясного сырья 

У 1.2.16 Поддерживать 
установленные тех-
нологией нормати-
вы выхода и сорт-
ности продуктов 
питания из мясного 
сырья в соответ-
ствии с технологи-
ческими инструк-
циями 

У 1.2.17 Настраивать авто-
матизированную 
программу техно-
логического про-
цесса производства 
продуктов питания 
из мясного сырья 

У 1.2.18 Пользоваться 
Профессиональны-
ми компьютерами и 
программным обес-
печением при обра-
ботке данных кон-
трольно-
измерительных 
приборов произ-
водства продуктов 
питания из мясного 
сырья в соответ-
ствии с технологи-
ческими инструк-
циями 
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У 1.2.19 Использовать спе-
циализированное 
программное обес-
печение в процессе 
выполнения техно-
логических опера-
ций производства 
продуктов питания 
из мясного сырья в 
соответствии с тех-
нологическими ин-
струкциями 

У 1.2.20 Применять средства 
индивидуальной 
защиты в процессе 
выполнения техно-
логических опера-
ций производства 
продуктов питания 
из мясного сырья в 
соответствии с тех-
нологическими ин-
струкциями 

   

У 1.2.21 Определять есте-
ственную убыль 
сырья в процессе 
обработки и хране-
ния мясного сырья 

У 1.2.22 Вести основные 
технологические 
процессы произ-
водства продуктов 
питания из мясного 
сырья на автомати-
зированных техно-
логических линиях 

У 1.2.23 Рассчитывать про-
изводственные ре-
цептуры продуктов 
питания из мясного 
сырья  
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У 1.2.24 Контролировать ка-
чество сырья, по-
луфабрикатов и 
готовой продукции 
в процессе произ-
водства продуктов 
питания из мясного 
сырья по всем эта-
пам производства, в 
том числе по мик-
робиологическим, 
биохимическим и 
органолептическим 
показателям 

У 1.2.25 Осуществлять тех-
нологические регу-
лировки оборудо-
вания, систем без-
опасности и сигна-
лизации, контроль-
но-измерительных 
приборов и автома-
тики, используемых 
для реализации 
технологических 
операций производ-
ства продуктов пи-
тания из мясного 
сырья на автомати-
зированных техно-
логических линиях 

У 1.2.26 Проектировать, 
подбирать оборудо-
вание и системы 
автоматизации, 
производить 
настройку и сборку 
оборудования и си-
стем автоматизации 
технологических 
процессов произ-
водства продуктов 
питания из мясного 
сырья на автомати-
зированных техно-
логических линиях 
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У 1.2.27 Использовать тех-
нологии сбора, раз-
мещения, хранения, 
накопления, преоб-
разования и переда-
чи данных в про-
фессионально- 
ориентированных 
информационных 
системах производ-
ства продуктов 
питания из мясного 
сырья на автомати-
зированных техно-
логических линиях 

У 1.2.28 Использовать раз-
личные виды про-
граммного обеспе-
чения, в том числе 
специального, ком-
пьютерные и теле-
коммуникационные 
средства в процессе 
производства про-
дуктов питания из 
мясного сырья на 
автоматизирован-
ных технологиче-
ских линиях 

У 1.2.29 Использовать в 
процессе производ-
ства продукции 
(продуктов питания 
из мясного сырья) 
ресурсо- и энерго-
сберегающие тех-
нологии  

 З 1.2.01 Знания: Нормати-
вы расходов сырья, 
полуфабрикатов, 
расходного матери-
ала, выхода готовой 
продукции при 
производстве про-
дуктов питания из 
мясного сырья на 
автоматизирован-
ных технологиче-
ских линиях 
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 З 1.2.02 Порядок и перио-
дичность производ-
ственного контроля 
качества сырья, по-
луфабрикатов, рас-
ходного материала, 
используемых при 
производстве про-
дуктов питания из 
мясного сырья на 
автоматизирован-
ных технологиче-
ских линиях, гото-
вой продукции 

  З 1.2.03 Методы контроля 

качества продукции, 

причины брака про-

дукции и меры по 

их устранению на 

каждой стадии тех-

нологического про-

цесса производства 

продуктов питания 

из мясного сырья 

 З 1.2.04 Основы технологии 

производства про-

дуктов питания из 

мясного сырья на 

автоматизирован-

ных технологиче-

ских линиях 

 З 1.2.05 Основные техно-

логические опера-

ции и режимы 

работы техноло-

гического обору-

дования по про-

изводству про-

дуктов питания 

из мясного сырья 

на автоматизиро-

ванных техноло-

гических линиях 
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 З 1.2.06 Назначения, прин-

ципы действия и 

устройство обору-

дования, систем 

безопасности и 

сигнализации, кон-

трольно- измери-

тельных приборов и 

автоматики на ав-

томатизированных 

технологических 

линиях по произ-

водству продуктов 
питания из мясного 
сырья 

 З 1.2.07 Правила эксплуата-

ции технологиче-

ского оборудова-

ния, систем без-

опасности и сигна-

лизации, контроль-

но- измерительных 

приборов и автома-

тики на автомати-

зированных техно-

логических линиях 

по производству 

продуктов питания 

из мясного сырья 

З 1.2.08 Порядок регули-

рования парамет-

ров работы техно-

логического обо-

рудования и 

средств автомати-

ки на автоматизи-

рованных техно-

логических лини-

ях по производству 

продуктов 

питания из мясного 
сырья 

 

З 1.2.09 Специализирован-

ное программное 

обеспечение и 

средства автома-

тизации при про-

изводстве продук-

тов питания из 

мясного сырья 
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 З 1.2.10 Состав, функции и 

возможности ис-

пользования ин-

формационных и 

телекоммуника-

ционных техноло-

гий для автомати-

зированной обра-

ботки информации 

с использованием 

персональных 

электронно- вы-

числительных 

машин и вычисли-

тельных систем, 

применяемых в 

автоматизирован-

ных технологиче-

ских линиях 

продуктов пита-

ния из мясного 

сырья 

 З 1.2.11 Методы и сред-

ства сбора, обра-

ботки, хранения, 

передачи и накоп-

ления информа-

ции с использова-

нием базовых си-

стемных про-

граммных продук-

тов и пакетов при-

кладных программ 

в процессе произ-

водства продуктов 

питания из 

мясного сырья на 

автоматизирован-

ных технологиче-

ских линиях 
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 З 1.2.12 Требования охраны 

труда, санитарной и 

пожарной безопас-

ности при техниче-

ском обслуживании 

и эксплуатации 

технологического 

оборудования, си-

стем безопасности и 

сигнализации, 

контрольно- изме-

рительных прибо-

ров и автоматики 

на автоматизиро-

ванных техноло-

гических линиях 

по производству 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения 

  З 1.2.13 Основы техноло-

гии производства 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения 

 З 1.2.14 Технология и ор-

ганизация произ-

водства продуктов 

питания животно-

го происхождения 

на автоматизиро-

ванных техноло-

гических линиях 

 З 1.2.15 Требования к ка-

честву выполнения 

технологических 

операций произ-

водства продуктов 

питания животно-

го происхождения 

на автоматизиро-

ванных линиях в 

соответствии с 

технологическими 
инструкциями 
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 З 1.2.16 Требования охраны 

труда, санитарной и 

пожарной безопас-

ности при техниче-

ском обслуживании 

и эксплуатации 

технологического 

оборудования, си-

стем безопасности и 

сигнализации, кон-

трольно- измери-

тельных приборов и 

автоматики на ав-

томатизированных 

технологических 

линиях по произ-

водству продуктов 

питания животного 

происхождения 

 З 1.2.17 Основные техно-

логические про-

цессы производ-

ства продуктов 

питания из мясно-

го сырья 

 З 1.2.18 Причины, методы 

выявления и спо-

собы устранения 

брака в процессе 

производства про-

дуктов питания из 

мясного сырья 

 З 1.2.19 Способы техноло-

гических регули-

ровок оборудова-

ния, систем без-

опасности и сиг-

нализации, кон-

трольно- измери-

тельных приборов 

и автоматики, ис-

пользуемых 

   для реализации 

технологических 

операций производ-

ства продуктов пи-

тания из мясного 

сырья на автомати-

зированных техно-

логических линиях 

в соответствии с 

эксплуатационной 
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документацией 

 З 1.2.20 Принципы изме-

рения, регулиро-

вания, контроля 

параметров и ав-

томатического 

управления пара-

метрами техноло-

гического процес-

са производства 

продуктов пита-

ния из мясного 

сырья на автома-

тизированных 
технологических 
линиях 

 З 1.2.21 Основные виды 

электрических, 

электронных, 

пневматических, 

гидравлических и 

комбинированных 

устройств, в том 

числе соответ-

ствующие датчики 

и исполнительные 

механизмы, ин-

терфейсные, мик-

ропроцессорные и 

компьютерные 

устройства, при-

меняемые в авто-

матизированных 

технологических 

линиях производ-

ства продуктов 
питания из мясного 
сырья 
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 З 1.2.22 Состав, функции и 

возможности ис-

пользования ин-

формационных и 

телекоммуникаци-

онных технологий 

для автоматизиро-

ванной обработки 

информации с ис-

пользованием пер-

сональных элек-

тронно- вычисли-

тельных машин и 

вычислительных 

систем, применяе-

мых в автоматизи-

рованных техно-

логических линиях 

производства про-

дуктов питания из 

мясного сырья 

 

З 1.2.23 Методы и сред-

ства сбора, обра-

ботки, хранения, 

передачи и накоп-

ления информа-

ции с использова-

нием базовых си-

стемных про-

граммных продук-

тов и пакетов при-

кладных программ 

в процессе произ-

водства продуктов 

питания из мясно-

го сырья на авто-

матизированных 
технологических 
линиях 

З 1.2.24 Порядок расчета 

рецептур, формы и 

виды документов 

на новые виды 

продуктов пита-

ния из мясного 

сырья, производи-

мых на автомати-

зированных тех-

нологических ли-

ниях 
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З 1.2.25 Методики расчета 

и подбора техно-

логического обо-

рудования для ор-

ганизации и про-

ведения экспери-

мента по этапам 

внедрения новых 

технологических 

процессов в про-

изводство про-

дуктов питания из 

мясного сырья 

 З 1.2.26 Требования охра-

ны труда, санитар-

ной и пожарной 

безопасности при 

техническом об-

служивании и экс-

плуатации техно-

логического 

оборудования, си-

стем безопасности 

и сигнализации, 

контрольно- изме-

рительных прибо-

ров и автоматики 

на автоматизиро-

ванных техноло-

гических линиях 

по производству 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения 

Обеспечение безопасности, 

прослеживаемости и 

качества пищевой продуктов 

питания из мясного сырья на 
всех этапах ее производства 

ПК 2.1. 
Организовывать вход-

ной контроль качества 

и безопасности мясно-

го 

Н 2.1.01. Навы-

ки/практический 
опыт: Мониторинг 

показателей вход-
ного качества и по-

ступающего объема 
сырья и расходных 

и обращения на рынке сырья и вспомога-

тельных, упако-

вочных материа-

лов, производ-

ственный контроль 

полуфабрикатов, па-

раметров технологи-

 материалов в про-

цессе выполнения 

технологических 

операций производ-

ства продуктов пи-

тания из мясного 

сырья 
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ческих процессов и 

контроль качества го-

товой продукции из 

мясного сырья. 

Н 2.1.02 Регулирование па-

раметров качества 

продукции, норм 

расхода сырья и 

нормативов выхода 

готовой продукции 

в процессе выпол-

нения технологи-

ческих операций 

производства про-

дуктов питания из 

мясного сырья на 

автоматизирован-

ных технологиче-

ских линиях в со-

ответствии с 

технологическими 

инструкциями 

Н 2.1.03. Оперативный кон-

троль     качества сы-

рья, полуфабрика-

тов, готовой про-

дукции и норма-

тивов выхода го-

товой продукции в 

процессе выпол-

нения технологи-

ческих операций 

производства про-

дуктов питания из 

мясного сырья на 

автоматизирован-

ных технологиче-

ских линиях 

У 2.1.01 Умения: Оцени-

вать качество сы-

рья и полуфабри-

катов по органо-

лептическим пока-

зателям при вы-

полнении техно-

логических опера-

ций производства 

продуктов пита-

ния из мясного 

сырья 

У 2.1.02 Оформлять доку-

менты, в том числе 

по сертификации 

на новые виды 

продуктов питания 

(продуктов пита-
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ния из мясного 

сырья), в том чис-

ле в электронном 

виде 

З 2.1.01 Знания: Показа-

тели качества сы-

рья, полуфабри-

катов, расходно-

го материала и 

готовой продук-

ции при произ-

водстве продук-

тов питания из 

мясного сырья 

на автоматизиро-
ванных техноло-
гических линиях 

  

З 2.1.02 Правила марки-

ровки готовой 

продукции при 

производстве про-

дуктов питания из 

мясного сырья 

З 2.1.03 Нормативные пра-

вовые акты и нор-

мативно- техниче-

ская документа-

ция, регламенти-

рующие вопросы 

безопасности и 

качества пищевой 

продукции 

З 2.1.04 Виды и качествен-

ные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции производства 

продуктов питания 

из мясного сырья 

ПК 2.2. 
Контролировать 

производственные 

стоки и выбросы, 

пригодные и не-

пригодные для 

дальнейшей про-

мышленной пере-

работки. 

 Навы-

ки/практический 

опыт: 

У 2.2.01. Умения: Рассчи-

тывать  экологиче-

ский риск и оце-

нивать ущерб, 

причиняемый 

окружающей сре-

де при выполне-

нии работ и оказа-

нии услуг в обла-

сти производства 

продуктов пита-
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ния животного 

происхождения 

З 2.2.01 Знания: Основы 

микробиологии, 

санитарии и гиги-

ены в пищевом 
производстве 

 З 2.2.02 Основы состава и 

свойства  побоч-

ных продуктов 

переработки мяс-

ного и молочного 

сырья 

ПК 2.3. Производить 

лабораторные 

исследования качества 

и безопасности полу-

фабрикатов и готовых 

продуктов в процессе 

производства продук-

ции из мясного сырья. 

Н 2.3.01. Навы-

ки/практический 

опыт: Проведение 
органолептических 

исследований со-
става и параметров 

сырья, полуфабри-
катов и готовой 

продукции в про-
цессе производства 

продуктов питания 

животного проис-
хождения в соот-

ветствии со стан-
дартными (аттесто-

ванными) методи-
ками, требованиями 

нормативно-

технической доку-

ментации, требова-

ниями охраны труда 

и экологической 
безопасности 

   

У 2.3.01 Умения: Отби-

рать пробы сырья, 

полуфабрикатов, 

готовой продук-

ции на разных 

этапах производ-

ства пищевых про-

дуктов в соответ-

ствии со стан-
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дартными метода-

ми пробоотбора 

У 2.3.02. Осуществлять от-

бор, прием, марки-

ровку, учет проб 

по технологиче-

скому циклу в 

пищевой органи-

зации для прове-

дения лаборатор-

ных исследований 

качества и без-

опасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции 

в процессе произ-

водства продуктов 

питания животно-

го происхождения 

 У 2.3.03. Проводить лабо-

раторные иссле-

дования сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции 

в процессе произ-

водства продуктов 

питания животно-

го происхождения 

в соответствии с 

регламентами 

У 2.3.04. Представлять 

данные проведен-

ных лаборатор-

ных исследований 

сырья, полуфаб-

рикатов и готовой 

продукции в про-

цессе производ-

ства продуктов 

питания животно-

го происхождения 



 

36 

 

У 2.3.05. Обрабатывать ре-

зультаты лабора-

торных исследова-

ний сырья, полу-

фабрикатов и го-

товой продукции 

согласно методи-

ческим указаниям 

и специфичности 

специализирован-

ного оборудования 

  У 2.3.06. Осуществлять 

контроль выпол-

нения химических 

и  физико-

химических ана-

лизов сырья, по-

луфабрикатов и 

готовой продукции 

в процессе произ-

водства продуктов 

питания животно-

го происхождения 

У 2.3.07. Производить срав-

нительный анализ 

качества сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции 

в соответствии со 

стандартными об-

разцами 
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 У 2.3.08 Проводить лабора-

торные исследования 

безопасности и каче-

ства сырья, полуфаб-

рикатов и продуктов 

питания, включая 

микробиологиче-

ский, химико- 

бактериологический, 

спектральный, поля-

рографический, про-

бирный, химический 

и физико-

химический анализ, 

органолептические 

исследования, в со-

ответствии с регла-

ментами, стандарт-

ными (аттестован-

ными) методиками, 

требованиями норма-

тивно-технической 

документации, тре-

бованиями охраны 

труда и экологиче-

ской безопасности 

 З 2.3.01 Знания: Правила 

подготовки проб 

для проведения 

лабораторных ис-

следований соста-

ва сырья, полу-

фабрикатов и про-

дуктов питания по 

точкам контроля 

на разных этапах 

производства пи-

щевых продуктов 

в соответствии со 

стандартными ме-

тодами пробоотбо-

ра 

З 2.3.02 Методы проведения 

   испытаний образ-

цов сырья, полу-

фабрикатов, вспо-

могательных ма-

териалов и гото-

вой продукции на 

разных этапах 

производства пи-
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щевых  продуктов 

З 2.3.03 Нормативно-
техническая доку-
ментация по 
проведению раз-
личных видов ана-
лиза сырья, полу-
фабрикатов, гото-
вой продукции на 
разных этапах про-
изводства пище-
вых продуктов 

 З 2.3.04 Качественные ха-

рактеристики сы-

рья, полуфабрика-

тов и готовой про-

дукции в соответ-

ствии с требовани-

ями нормативно- 

технической до-

кументации про-

цесса  произ-

водства продуктов питания животного происхождения 

 З 2.3.06 Назначение, ви-

ды, способы  и 

техника выпол-

нения пробоотбо-

ра для проведе-

ния различных 

видов исследова-

ний качества и 

безопасности сы-

рья, полуфабри-

катов и готовой 

продукции в про-

цессе производ-

ства продуктов 

питания живот-

ного происхож-

дения, требова-

ния, предъявляе-

мые к качеству 

проб, устройство 

оборудования для 

отбора проб, пра-

вила учета и хра-
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нения проб и 

оформления со-

ответствующей 
документации 

З 2.3.07 Порядок проведе-

ния лабораторных 

анализов сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продук-

ции в процессе 

производства про-

дуктов питания 
животного проис-
хождения 

  З 2.3.08 Методы техно-

химического  и 

лабораторного 

контроля каче-

ства сырья, по-

луфабрикатов и 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения 

  З 2.3.09 Методы техно-

химического и 

лабораторного 

контроля каче-

ства и безопасно-

сти сырья, полу-

фабрикатов и го-

товой продукции 
животного проис-
хождения 
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Обеспечение деятельности 

структурного подразделения 

ПК 3.1. Планировать 

основные  показатели 

производственного 

процесса. 

Н 3.1.01 Навы-

ки/практический 

опыт: Анализ по-

ставщиков сырья 

животного проис-

хождения и при-

чин отклонений 

параметров каче-

ства сырья жи-

вотного проис-

хождения от нор-

мативных показа-

телей 

Н 3.1.02 Расчет сменных 

показателей произ-

водства продуктов 

питания животно-

го происхождения 

на автоматизиро-

ванных техноло-

гических линиях в 

соответствии с ре-

зультатами анали-

за состояния рын-

ка продукции и 

услуг в области 

производства про-

дуктов питания 

животного проис-

хождения 

Н 3.1.03. Изучение рынка и 

конъюнктуры 

продукции и 

услуг в области 

производства мя-

са, мясных про-

дуктов и пище-

вых товаров 

народного по-

требления из жи-

вотного сырья 

 У 3.1.01. Умения: Анали-

зировать состоя-

ние рынка про-

дукции и услуг в 

области производ-

ства продуктов 

питания животно-

го происхождения 
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У 3.1.02 Рассчитывать 

плановые пока-

затели выполне-

ния технологиче-

ских операций 
производства про-
дуктов питания жи-
вотного происхож-
дения на автомати-
зированных линиях 

  

У 3.1.03 Определять по-

требность в сред-

ствах производ-

ства и рабочей си-

ле для выполнения 

общего объема ра-

бот по каждой 

технологической 

операции на осно-

ве технологиче-

ских карт произ-

водства продуктов 

питания животно-

го происхождения 

на автоматизиро-

ванных линиях 

З 3.1.01 Знания:. Техно-

логии менеджмен-

та и маркетинго-

вых исследований 

рынка продукции 

и услуг в области 

производства про-

дуктов питания 
животного проис-
хождения 

З 3.1.02. Методы расчета 

экономической 

эффективности 

разработки и 

внедрения новой 

продукции жи-

вотного проис-

хождения 

З 3.1.03 Сменные показа-

тели производства 

продуктов питания 

животного проис-

хождения на ав-

томатизированных 
технологических 
линиях 
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 ПК 3.2. Планировать 

выполнение работ 

исполнителями. 

Н 3.2.01 Навы-

ки/практический 

опыт: Разработка 

производствен-

ных заданий для 

операторов и ап-

паратчиков тех-

нологических 

процессов произ-

водства продук-

тов питания жи-

вотного проис-

хождения на ав-

томатизирован-

ных технологиче-

ских линиях в со-

ответствии со 

сменными пока-

зателями 

Н 3.2.02 Организация работ 

по устранению не-

исправностей в 

работе технологи-

ческого  

   оборудования, си-

стем безопасности 

и сигнализации, 

контрольно- изме-

рительных прибо-

ров и автоматики, 

выявленных в хо-

де контроля каче-

ства технологиче-

ских операций 

производства про-

дуктов питания 

животного проис-

хождения на 

автоматизиро-

ванных техно-

логических 

линиях 
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Н 3.2.03 Организация ра-

бот по эксплуата-

ции и обслужива-

нию технологиче-

ского оборудова-

ния, систем без-

опасности и сиг-

нализации, кон-

трольно- измери-

тельных приборов 

и автоматики в 

процессе произ-

водства продуктов 

питания животно-

го происхождения 

на автоматизиро-

ванных техноло-

гических линиях в 

соответствии с 

эксплуатационной 
документацией 

Н 3.2.04 Организация ра-

бот по проведе-

нию лаборатор-

ных исследова-

ний качества и 

безопасности сы-

рья, полуфабрика-

тов и готовой про-

дукции в процессе 

производства про-

дуктов питания на 

автоматизирован-

ных технологиче-

ских линиях 

 Умения: 

З 3.2.01. Знания: Техноло-

гии бизнес-

планирования про-

изводственной, 

финансовой и ин-

вестиционной дея-

тельности по про-

изводству продук-

тов питания жи-

вотного проис-

хождения 
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 ПК 3.3. 
Организовывать работу 

трудового коллектива. 

Н 3.3.01 Навы-

ки/практический 

опыт: Инструк-

тирование опера-

торов и аппарат-

чиков по выпол-

нению производ-

ственных заданий 

производства 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения 

на автоматизиро-

ванных техноло-

гических линиях 

Н 3.3.02. Организация вы-

полнения техно-

логических опера-

ций производства 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения на 

автоматизирован-

ных технологиче-

ских линиях в со-

ответствии с тех-

нологическими 
инструкциями  

Н 3.3.03. Обеспечение сы-

рьем и расход-

ными материа-

лами для выпол-

нения техноло-

гических опера-

ций производства 

продуктов пита-

ния из мясного 

сырья в соответ-

ствии с техноло-

гическими ин-

струкциями 

У 3.3.01 Умения: Ин-

структировать 

операторов и ап-

паратчиков  по вы-

полнению произ-

водственных зада-

ний производства 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения на 

автоматизирован-
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ных технологиче-

ских линиях 

У 3.3.02 Организовывать 

работу по прове-

дению лабора-

торных исследо-

ваний качества и 

безопасности 

сырья, полуфаб-

рикатов и гото-

вой продукции в 

процессе произ-

водства продук-

тов питания на 

автоматизиро-

ванных техноло-

гических линиях 

У 3.3.03 Осуществлять 

мероприятия по 

мотивации и сти-

мулированию 

персонала произ-

водства продук-

тов питания жи-

вотного проис-

хождения на ав-

томатизирован-

ных технологиче-

ских линиях 

   

У 3.3.04 Использовать 

средства механи-

зации и автомати-

зации технологи-

ческих процессов 

производства 

продуктов пита-

ния из мясного 

сырья на автома-

тизированных 
технологических 
линиях 
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З 3.3. 01 Знания: Основ-

ные методы и 

приемы обеспе-

чения информа-

ционной без-

опасности в про-

цессе производ-

ства продуктов 

питания живот-

ного происхож-

дения на автома-

тизированных 

технологических 

линиях 

З 3.3.02 Виды, формы и 

методы мотива-

ции, включая ма-

териальное и не-

материальное 

стимулирование 

персонала произ-

водства продук-

тов питания жи-

вотного проис-

хождения на ав-

томатизирован-

ных технологи-

ческих линиях 

 ПК 3.4. 

Контролировать ход и 

оценивать результаты ра-

боты трудового коллек-

тива. 

У 3.4.01 Навы-

ки/практически

й опыт 

Умения: Кон-

тролировать вы-

полнение произ-

водственных за-

даний на всех 

стадиях техноло-

гического про-

цесса производ-

ства продуктов 

питания живот-

ного происхож-

дения на автома-

тизированных 

технологических 

линиях  
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У 3.4.02 Пользоваться ме-

тодами контроля 

качества выпол-

нения техноло-

гических опера-

ций производства 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения 

на автоматизиро-

ванных техноло-

гических линиях 

 

З 3.4.01. Знания: Методы 

планирования, 

контроля и оценки 

качества выполне-

ния технологиче-

ских операций 

производства про-

дуктов питания 

животного проис-

хождения на авто-

матизированных 

линиях в соответ-

ствии с технологи-

ческими инструк-

циями 

З 3.4.02. Факторы, влия-

ющие на каче-

ство выполнения 

технологических 

операций произ-

водства продук-

тов питания жи-

вотного проис-

хождения на ав-

томатизирован-

ных линиях 

У 3.4.03 Определять тех-

нологическую 

эффективность 

работы оборудо-

вания для произ-

водства продуктов 

питания из мясно-

го сырья 
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 ПК 3.5. Вести учётно- 

отчётную 

документацию. 

У 3.5.01 Навы-

ки/практически

й  опыт 

Умения: Использо-

вать информацион-

ные и телекомму-

никационные техно-

логии сбора, раз-

мещения, хранения, 

накопления, пре-

образования и пе-

редачи данных в 

профессионально- 

ориентированных 

информационных 

системах произ-

водства продук-

тов питания на 

автоматизирован-

ных технологиче-

ских линиях 

У 3.5.02 Вести производ-

ственный доку-

ментооборот по 

технологическому 

процессу произ-

водства продуктов 

питания из мясно-

го сырья, в     том 

числе в электрон-

ном виде 

У 3.5.03. Использовать 
информационные 

и телекоммуника-

ционные техноло-

гии сбора, разме-

щения, хранения, 

накопления, пре-

образования и пе-

редачи данных в 

профессионально- 

ориентированных 

информационных 

системах произ-

водства продук-

тов питания жи-

вотного проис-

хождения на ав-

томатизирован-

ных технологиче-

ских линиях 
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З 3.5.01 Знания: Доку-

ментооборот, пра-

вила оформления 

и периодичность 

заполнения доку-

ментации при 

производстве 

продуктов пита-

ния из мясного 

сырья на автома-

тизированных 

технологических 

линиях, в том 

числе в электрон-

ном виде 

З 3.5.01 Правила первично-
го документооборо-
та, учета и отчетно-
сти при производ-
стве продуктов пи-
тания животного 
происхождения на 
автоматизирован-
ных технологиче-
ских линиях, в том 
числе в электрон-
ном виде 

З 3.5.02. Состав, функции и 

возможности ис-

пользования ин-

формационных и 

телекоммуникаци-

онных технологий 

для автоматизиро-

ванной обработки 

информации с ис-

пользованием пер-

сональных элек-

тронно- вычисли-

тельных машин и 

вычислительных 

систем, применяе-

мых в автоматизи-

рованных техно-

логических линиях 

производства про-

дуктов питания 

животного проис-

хождения 
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  З 3.5.03. Методы и сред-

ства сбора, об-

работки, хране-

ния, передачи и 

накопления ин-

формации с ис-

пользованием 

базовых си-

стемных про-

граммных про-

дуктов и паке-

тов прикладных 

программ в 

процессе произ-

водства продук-

тов питания 

животного про-

исхождения на 

автоматизиро-

ванных техноло-

гических линиях 

Выполнение работ по 

профессии 12372 Изготови-

тель мясных полуфабрика-

тов 

 Н 4.1.01 Навы-

ки/практический 
опыт Контроль 

качества сырья и 
вспомогательных 

материалов 

Н 4.1.02 Производство по-
луфабрикатов из 
мяса птицы 

Н 4.2.03 Эксплуатация тех-
нологического обо-
рудования 

 Умения 

З 4.1.01 Знания  

Требований к каче-

ству сырья и вспо-

могательных мате-

риалов при произ-

водстве полуфабри-

катов из мяса птицы 
З 4.1.02 Требований дей-

ствующих стандар-
тов к качеству по-
луфабрикатов из 
мяса птицы 

  

З 4.1.03 Режимов техноло-
гических процессов 
производства полу-
фабрикатов из мяса 
птицы 
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З 4.1.04 Изменений состав-
ных частей мяса 
птицы, его свойств 
при посоле, копче-
нии, тепловой обра-
ботке 

  

З 4.1.05 Причин возникнове-

ния брака 
 

  

З 4.1.06 Методики техноло-

гических расчетов 

производства полу-

фабрикатов из мяса 

птицы 

 

 

4.3. Личностные результаты: 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и террито-

риальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольче-

ства, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельно-

сти общественных организаций 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам граждан-

ского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан 

России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей суб-

культур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным 

поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий со-

циально опасное поведение окружающих 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осо-

знающий ценность собственного труда. Стремящийся к формирова-

нию в сетевой среде личностно и профессионального конструктив-

ного «цифрового следа» 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, историче-

ской памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой ро-

дине, принятию традиционных ценностей многонационального 

народа России 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 

к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважаю-

щий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во 

всех формах и видах деятельности. 
ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям ЛР 8 
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различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопас-

ного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолеваю-

щий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в 

ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры 
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с други-

ми людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие це-

ли и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятель-

ности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образова-

нию как условию успешной профессиональной и общественной дея-

тельности 

ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной дея-

тельности как к возможности личного участия в решении обще-

ственных, государственных, общенациональных проблем 

ЛР 15 

Принимающий основы экологической культуры, соответствующей 

современному уровню экологического мышления, применяющий 

опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и 

практической деятельности в жизненных ситуациях и профессио-

нальной деятельности 

ЛР 16 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к 

культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии 
ЛР 17 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом  

Российской Федерации 
Проявляющий ценностное отношение к сохранению, приумножению  и 

трансляции культурных ценностей Калининградской области. ЛР 18 

Принимающий цели и задачи научно-технического, социально-

экономического, информационного развития Калининградской области. ЛР 19 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 
Демонстрирующий  стремление  к профессиональному  развитию в реги-

оне.  ЛР 20 
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Способный и готовый к непрерывному образованию, постоянному совер-

шенствованию, переобучению и самообучению, профессиональной мо-

бильности  
ЛР 21 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 
Способный к сохранению и приумножению традиций и престижа колле-

джа. ЛР 22 

 

Раздел 5. Условия реализации образовательной программы 

 

5.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательной 

программы 

Материально-техническое обеспечение формируется в соответствии с Положением 

об учебном кабинете, лаборатории, мастерской (утв. директором  ГБУ Калининградской 

области ПОО «Колледж мехатроники и пищевой индустрии» 04.09.2017).  

Основная образовательная программа  реализуется с использованием материально-

технического обеспечения всех видов лабораторных работ, практических занятий, 

дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, 

предусмотренных учебным планом.   

Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и 

противопожарным нормам. 

Полностью выполняется требование ФГОС СПО в части состава  учебных 

кабинетов лабораторий, мастерских и других помещений. 

 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин;  

иностранного языка;  

информационных технологий в профессиональной деятельности 

технологического оборудования производства продуктов питания животного про-

исхождения;  

безопасности жизнедеятельности и охраны труда.  

 

Лаборатории: 

контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции из 

сырья животного происхождения; 

химии; 

метрологии и стандартизации; 

автоматизации технологических процессов. 

 

Мастерские:  

Цех переработки молока 

Цех переработки мяса 

 

Спортивный комплекс 

 

Залы: 
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– библиотека, читальный зал с выходом в интернет; 

– актовый зал; 

и др. 

 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 

деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными 

компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

 

5.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы 

Учебно-методическое обеспечение формируется в соответствии с требованиями к 

условиям реализации программы подготовки специалистов среднего звена ФГОС СПО по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения  (утв. 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 18 мая  2022 года 

№ 343).  

В состав учебно-методического обеспечения  входят:  

- рабочие программы по учебным дисциплинам, междисциплинарным курсам и 

профессиональным модулям;  

- рабочие программы по практикам;  

- банки лекций по учебным дисциплинам и междисциплинарным курсам;  

- методические рекомендации для студентов по выполнению практических работ, 

курсовых работ;  

- методические рекомендации по организации самостоятельной работы;  

- комплекты  контрольно-оценочных  средств;  

- контрольно-оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации по 

учебным дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям.  

Программа подготовки специалистов среднего звена по специальности  19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения  обеспечена учебно-

методической документацией по всем учебным дисциплинам, междисциплинарным 

курсам и профессиональным модулям ППССЗ.  

Внеаудиторная (самостоятельная) работа сопровождается методическим 

обеспечением и обоснованием расчёта времени, затрачиваемого на её выполнение, и 

отражается в рабочих программах учебных дисциплин, модулей и методических 

рекомендациях по организации самостоятельной работы обучающихся по всем 

дисциплинам учебного плана.  

ППССЗ ежегодно обновляется с учетом запросов работодателей, особенностей 

развития региона, науки, культуры, экономики, техники, технологий и социальной сферы 

в рамках, установленных ФГОС СПО. Изменения осуществляются в части названий и 

содержания рабочих программ учебных дисциплин и профессиональных модулей,  

рабочих программ учебных практик и производственных практик (практик по профилю 

специальности).  Эти изменения отражаются во всех формах учебно-методического  

обеспечения по специальности.  

Реализация программы подготовки специалистов среднего звена 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) программы подготовки специалистов среднего 

звена. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены доступом к сети 

Интернет.  

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или 

электронным изданием по каждой дисциплине профессионального цикла и одним учебно-
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методическим печатным и/или электронным изданием по каждому междисциплинарному 

курсу (включая электронные базы периодических изданий).  

Библиотечный фонд по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения укомплектован печатными и/или электронными изданиями 

основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех циклов, изданной 

за последние 5 лет.  

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные, 

справочно-библиографические и периодические издания, исходя из расчета 1-2 

экземпляра на каждые 100 обучающихся.  

Каждому обучающемуся по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда, 

состоящим не менее чем из 3 наименований отечественных журналов. 

 

5.3. Требования к организации воспитания обучающихся  

В Колледже сформирована благоприятная социокультурная среда, обеспечивающая 

возможность формирования общекультурных компетенций выпускника, всестороннего 

развития личности, а также непосредственно способствующая освоению ППССЗ по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения. 

Основные направления воспитательной работы реализуются в соответствии с 

планом воспитательной деятельности Колледжа.  

Воспитательная работа осуществляется заместителем директора по учебно-

производственной и воспитательной работе, заведующим отделением воспитательной 

работы, кураторами групп и преподавателями политехнического отделения.  

Большое внимание уделяется работе по профилактике правонарушений и 

безнадзорности среди несовершеннолетних. Данная работа осуществляется посредством 

работы Совета по профилактике асоциальных явлений среди несовершеннолетних, а 

также посредством взаимодействия с соответствующими органами (Комиссией по делам 

несовершеннолетних и защите их прав, органами внутренних дел, опеки и попечительства 

и др.).  

Профилактика посещаемости и успеваемости студентов осуществляется, в том 

числе, посредством работы педагогического совета.  

Воспитательная работа со студентами ведется как непосредственно в ходе учебного 

процесса, так и использованием различных форм внеклассной  работы.  

В ходе учебных занятий формируются такие значимые качества специалиста, как 

общая и профессиональная образованность, социальная активность, патриотизм, 

предприимчивость, элементы профессиональной этики, готовность самостоятельно 

принимать решение в ситуации выбора, самодисциплина, способность к сотрудничеству, 

стремление к здоровому образу жизни.   

Формирование научного мировоззрения осуществляется посредством привлечения 

студентов к научно-исследовательской работе (подготовка совместных научных 

публикаций студентов и преподавателей, подготовка докладов для различных семинаров, 

конференций и т.п.).   

Уважение к труду и к профессии укрепляется путем привлечения студентов к 

участию в различных профессиональных соревновательных мероприятиях (конкурсы, 

олимпиады, чемпионаты профессионального мастерства), а также во время встреч 

(мастер-классов) с выпускниками специальности.   

Укрепление здорового образа жизни осуществляется при помощи вовлечения 

студентов в работу различных спортивных секций (легкая атлетика, настольный теннис, 

волейбол, баскетбол), а также участия студентов в различных спортивных соревнованиях.  

Для гражданского становления студенческой молодежи, важное значение имеет 

активное использование профессионально-корпоративных возможностей (традиций 
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колледжа, региона, отрасли) для формирования чувства сопричастности студентов к 

лучшим традициям учебного заведения и отрасли в целом 

 

5.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

Реализация ППССЗ обеспечивается педагогическими кадрами ГБУ 

Калининградской области ПОО «Колледж мехатроники и пищевой индустрии», 

имеющими высшее профессиональное образование, соответствующее профилю 

преподаваемых дисциплин, междисциплинарных курсов, профессиональных модулей.  

Педагогические работники  ознакомлены с психофизическими особенностями 

обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и учитывают их при 

организации образовательного процесса. 

 

Раздел 6. Формирование оценочных материалов для проведения 

государственной итоговой аттестации  

Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной для об-

разовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения  

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

ванных компетенций выпускников требованиям ФГОС СПО. 

Выпускники, освоившие программы подготовки специалистов среднего звена, 

сдают ГИА в форме демонстрационного экзамена и защиты дипломного проекта (работы). 

Требования к содержанию, объему и структуре дипломной работы образовательная 

организация определяет самостоятельно с учетом ПООП-П. 

Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификации 

специалиста среднего звена: техник-технолог 

Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией разраба-

тывается программа государственной итоговой аттестации и оценочные материалы. 

Примерные оценочные материалы для проведения ГИА включают типовые задания 

для демонстрационного экзамена, примеры тем дипломных работ, описание процедур и 

условий проведения государственной итоговой аттестации, критерии оценки.  
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