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Раздел 1. Общие положения

1.1. Настоящая ПООП-П по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения разработана на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения, утвержденного приказом Минпросвещения России от 18 мая №343 (далее – ФГОС, ФГОС СПО).
ПООП-П определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионального образования по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения, планируемые результаты освоения образовательной программы, примерные условия образовательной деятельности.

ПООП-П разработана для реализации образовательной программы на базе основного общего образования 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. При разработке образовательной программы учитывают сквозную реализацию общеобразовательных дисциплин.
Для реализации образовательной программы на базе среднего общего образования блок общеобразовательных дисциплин не учитывается.
1.2. Нормативные основания для разработки ПООП-П:

Общие:

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

· Приказ Минпросвещения России от 08 апреля 2021 г. № 153 «Об утверждении Порядка разработки примерных основных образовательных программ среднего профессионального образования, проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ среднего профессионального образования»;

·  Приказ Минпросвещения России от 18 мая 2022 г. № 343 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения»;

· Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»;

· 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»;
· Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 30 августа 2019 г. № 602н «Об утверждении профессионального стандарта «Специалист по технологии продуктов питания животного происхождения»

· Постановление Правительства РФ от 13 октября 2020 г. N 1681 "О целевом обучении по образовательным программам среднего профессионального и высшего образования" (с изменениями и дополнениями);
· Приказ Минобрнауки России от 02.07.2013 N 513 (ред. от 01.06.2021) "Об утверждении Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение" (Зарегистрировано в Минюсте России 08.08.2013 N 29322).
Со стороны образовательной организации:

· распоряжение Минпросвещения России от 30.04.2021 
«Р-98 "Об утверждении Концепции преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной направленности программ среднего профессионального образования, реализуемых на базе основного общего образования";
· письмо Минпросвещения России от 14.04.2021 N 05–401 «О направлении методических рекомендаций» (вместе с «Методическими рекомендациями по реализации среднего общего образования в пределах освоения образовательной программы среднего профессионального образования на базе основного общего образования»);
Со стороны образовательной организации:

· распоряжение Минпросвещения России от 30.04.2021 
«Р-98 "Об утверждении Концепции преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной направленности программ среднего профессионального образования, реализуемых на базе основного общего образования";

· письмо Минпросвещения России от 14.04.2021 N 05–401 «О направлении методических рекомендаций» (вместе с «Методическими рекомендациями по реализации среднего общего образования в пределах освоения образовательной программы среднего профессионального образования на базе основного общего образования»);
· Правила приема на обучение по образовательным программам среднего профессионального образования в федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования «Пензенский государственный аграрный университет» на 2022-2023 учебный год (3 версия) (рассмотрено Ученым советом ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ 24 февраля 2022 г. протокол №6, утверждено ректором университета 24 февраля 2022 г.);
· Положение о режиме занятий обучающихся (5 версия) (рассмотрено Ученым советом ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ 31 августа 2018 г. протокол №11, утверждено ректором университета 31 августа 2018 г.);
· Положение о формах, периодичности, порядке текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся по основным профессиональным образовательным программам среднего профессионального образования – программам подготовки специалистов среднего звена (1 версия) (рассмотрено Ученым советом ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ 28 декабря 2016 г. протокол №4, утверждено ректором университета 28 декабря 2016 г.);
· Положение о порядке перевода, отчисления и восстановления лиц, обучающихся по образовательным программам среднего профессионального образования (1 версия) (рассмотрено Ученым советом ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ 24 февраля 2022 г. протокол №6, утверждено ректором университета 24 февраля 2022 г.);
· Положение о порядке оформления возникновения, приостановления и прекращения отношений между ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ и обучающимися и (или) родителями (законными представителями) несовершеннолетних обучающихся (2 версия) (рассмотрено Ученым советом ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ 28 декабря 2016 г. протокол №4, утверждено ректором университета 28 декабря 2016 г.);
· Положение о порядке разработки и утверждения основных профессиональных образовательных программ среднего профессионального образования – программ подготовки специалистов среднего звена (1 версия) (рассмотрено Ученым советом ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ 28 декабря 2016 г. протокол №4, утверждено ректором университета 28 декабря 2016 г.);
· Положение о порядке проведения государственной итоговой аттестации по основным профессиональным образовательным программам среднего профессионального образования – программам подготовки специалистов среднего звена (1 версия) (рассмотрено Ученым советом ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ 30 августа 2017 г. протокол №11, утверждено ректором университета 30 августа 2017 г.);
· Положение о порядке проведения итоговой аттестации по основным профессиональным образовательным программам среднего профессионального образования, не имеющим государственной аккредитации (1 версия) (рассмотрено Ученым советом ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ 30 августа 2017 г. протокол №11, утверждено ректором университета 30 августа 2017 г.);
· Положение о порядке организации и осуществлении образовательной деятельности по основным профессиональным образовательным программам среднего профессионального образования – программам подготовки специалистов среднего звена (1 версия) (рассмотрено Ученым советом ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ 30 августа 2017 г. протокол №11, утверждено ректором университета 30 августа 2017 г.);
· Положение об организации самостоятельной работы обучающихся по основным профессиональным образовательным программам среднего профессионального образования – программ подготовки специалистов среднего звена (1 версия) (рассмотрено Ученым советом ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ 30 августа 2017 г. протокол №11, утверждено ректором университета 30 августа 2017 г.);
· Положение о выпускной квалификационной работе обучающихся по основным профессиональным образовательным программам среднего профессионального образования – программам подготовки специалистов среднего звена (1 версия) (рассмотрено Ученым советом ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ 30 августа 2017 г. протокол №11, утверждено ректором университета 30 августа 2017 г.);
· Положение об экзамене (квалификационном) по профессиональному модулю основных прецессионных образовательных программ среднего профессионального образования – программ подготовки специалистов среднего звена (1 версия) (рассмотрено Ученым советом ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ 30 августа 2017 г. протокол №11, утверждено ректором университета 30 августа 2017 г.);
· Положение о курсовом проектировании обучающихся по основным профессиональным образовательным программам среднего профессионального образования - программам подготовки специалистов среднего звена (1 версия) (рассмотрено Ученым советом ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ 30 августа 2017 г. протокол №11, утверждено ректором университета 30 августа 2017 г.);
· Положение о порядке индивидуального учета результатов освоения студентами образовательных программ среднего профессионального образования и хранения в архивах информации об этих результатах на бумажных и (или) электронных носителях (2 версия) (рассмотрено Ученым советом ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ 30 августа 2017 г. протокол №11, утверждено ректором университета 30 августа 2017 г.);
· Положение о порядке освоения основных профессиональных образовательных программ среднего профессионального образования – программ подготовки специалистов среднего звена по индивидуальному учебному плану (2 версия) (рассмотрено Ученым советом ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ 28 октября 2020 г. протокол №2, утверждено ректором университета 28 октября 2020 г.);
· Положение о практиках обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования - программы подготовки специалистов среднего звена (1 версия) (рассмотрено Ученым советом ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ 30 августа 2017 г. протокол №11, утверждено ректором университета 30 августа 2017 г.);
· Положение об организации и проведении пятидневных учебных сборов с обучающимися по программам среднего профессионального образования – программам подготовки специалистов среднего звена (1 версия) (рассмотрено Ученым советом ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ 30 августа 2017 г. протокол №11, утверждено ректором университета 30 августа 2017 г.);
· Положение об особом порядке освоения дисциплины «Физическая культура» для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (1 версия) (рассмотрено Ученым советом ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ 30 августа 2017 г. протокол №11, утверждено ректором университета 30 августа 2017 г.);
· Положение о порядке зачета результатов освоения обучающимися по образовательным программам среднего профессионального образования учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), практик, дополнительных образовательных программ, освоенных в других организациях, осуществляющих образовательную деятельность (рассмотрено Ученым советом ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ 30 сентября 2020 г. протокол №1, утверждено ректором университета 30 сентября 2020 г.).
· договор с базовым предприятием о целевом обучении. 

Со стороны работодателя:
Со стороны работодателя:

· Устав ООО «ПензаМолИнвест»;
· Кадровая политика ООО«ПензаМолИнвест»от 30.10.2008 г.;
· Положение о производственной практике от 22.02.2021 г.;
· Должностные инструкция специалиста по производственному обучению № 158 от 12.07.2019 г.

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ПООП-П:

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования;

ПООП-П – примерная основная образовательная программа «Профессионалитет»; 

ОК – общие компетенции;

ПК – профессиональные компетенции;

ЛР – личностные результаты;
ПС – профессиональный стандарт,

ОТФ – обобщенная трудовая функция;

ТФ – трудовая функция;

СГ – социально-гуманитарный цикл;

ОП –общепрофессиональный цикл/общепрофессиональная дисциплина;
ОГСЭ – общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл;
П – профессиональный цикл;

МДМ – междисциплинарный модуль;

ПМ – профессиональный модуль;

МДК – междисциплинарный курс;
ДЭ – демонстрационный экзамен;

ГИА – государственная итоговая аттестация.

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы с учетом сетевой формы реализации программы
Программа сочетает обучение в образовательной организации и на рабочем месте в организации или на предприятии с широким использованием в обучении цифровых технологий.

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: техник-технолог.
Выпускник образовательной программы по квалификации техник-технолог осваивает общие виды деятельности: организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции, организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из мясного сырья, обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции 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, освоение профессии рабочих, и междисциплинарный модуль по производству продуктов питания животного происхождения.
Направленность образовательной программы, при сетевой форме реализации программы, конкретизирует содержание образовательной программы путем ориентации на следующие виды деятельности

	Наименование направленности (в соответствии с квалификацией работодателя)
	Вид деятельности (по выбору) в соответствии с направленностью

	ООО «ПензаМолИнвест»

	Продукты питания животного происхождения
	Цифровые технологии в профессиональной деятельности


Получение образования по специальности допускается только в профессиональной образовательной организации или образовательной организации высшего образования.
Формы обучения: очная.
Объем программы по освоению программы среднего профессионального образования на базе основного общего образования с одновременным получением среднего общего образования: 4428 академических часов, со сроком обучения 2 года 10 месяцев. 
Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака.

3.2. Модель компетенций выпускника как совокупность результатов обучения взаимосвязанных между собой ОК и ПК, которые должны быть сформированы у обучающегося по завершении освоения основной профессиональной образовательной программы Профессионалитета (Приложение 1). 
3.3. Соответствие видов деятельности профессиональным модулям 
и присваиваемой квалификации (п.1.1 ФГОС СПО):
	Наименование видов деятельности
	Наименование профессиональных модулей

	Виды деятельности
	

	Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции
	ПМ.01 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции

	Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из мясного сырья
	ПМ.02 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из мясного сырья

	Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
	ПМ.03 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции 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
	ПМ.04 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продуктов питания из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке

	Обеспечение деятельности структурного подразделения
	ПМ.05 Обеспечение деятельности структурного подразделения

	Виды деятельности по выбору, в соответствии с направленностью 

	Освоение профессии рабочих
	ПМ.06 Освоение профессии рабочих(12397 Изготовитель полуфабрикатов мяса птицы)

	ВД, сформированные ОО совместно с работодателем 

	Цифровые технологии в профессиональной деятельности
	ДПБ ПМд.01  Цифровые технологии в профессиональной деятельности


Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы

4.1. Общие компетенции

	Код компетенции
	Формулировка компетенции
	Код
	Знания, умения 

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 
к различным контекстам
	Уо 01.01
	Умения: распознавать задачу и/или проблему 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	
	
	Уо 01.02
	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 

	
	
	Уо 01.03
	определять этапы решения задачи;

	
	
	Уо 01.04
	выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;

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

	
	
	Зо 01.02
	основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	
	
	Зо 01.03
	алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
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 современные средства поиска, 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 информации;

	
	
	Уо 02.03
	планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 

	
	
	Уо 02.04
	выделять наиболее значимое в перечне информации; 

	
	
	Уо 02.05
	оценивать практическую значимость результатов поиска;

	
	
	Уо 02.06
	оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач;

	
	
	Уо 02.07
	использовать современное программное обеспечение;

	
	
	Уо 02.08
	использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач

	
	
	Зо 02.01
	Знания: номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной 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 программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств

	ОК 03
	Планировать 
и реализовывать собственное профессиональное 
и личностное развитие, предпринимательскую деятельность 
в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности 
в различных жизненных ситуациях
	Уо 03.01
	Умения: определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; 

	
	
	Уо 03.02
	применять современную научную профессиональную терминологию;

	
	
	Уо 03.03
	определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования; 

	
	
	Уо 03.04
	выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; 

	
	
	Уо 03.05
	презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план;

	
	
	Уо 03.06
	рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования;

	
	
	Уо 03.07
	определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; 

	
	
	Уо 03.08
	презентовать бизнес-идею; 

	
	
	Уо 03.09
	определять источники финансирования

	
	
	Зо 03.01
	Знания: содержание актуальной нормативно-правовой документации; 

	
	
	Зо 03.02
	современная научная и профессиональная терминология;

	
	
	Зо 03.03
	возможные траектории профессионального развития и самообразования;

	
	
	Зо 03.04
	основы предпринимательской деятельности; 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 взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	Уо 04.01
	Умения: организовывать работу коллектива 
и команды; 

	
	
	Уо 04.02
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности

	
	
	Зо 04.01
	Знания: психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;

	
	
	Зо 04.02
	основы проектной деятельности

	ОК 05
	Осуществлять устную 
и письменную коммуникацию 
на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального 
и культурного контекста
	Уо 05.01
	Умения: грамотно излагать свои мысли 
и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

	
	
	Зо 05.01
	Знания: особенности социального и культурного контекста; 

	
	
	Зо 05.02
	правила оформления документов 
и построения устных сообщений

	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 
на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе 
с учетом гармонизации межнациональных 
и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	Уо 06.01
	Умения: описывать значимость своей  специальности

	
	
	Уо 06.02
	применять стандарты антикоррупционного поведения

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

	
	
	Зо 06.02
	значимость профессиональной деятельности по специальности;

	
	
	Зо 06.03
	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
	Уо 07.01
	Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

	
	
	Уо 07.02
	определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности, осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого производства;

	
	
	Уо 07.03
	организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условий региона

	
	
	Зо 07.01
	Знания: правила экологической безопасности 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 климатических условий региона

	ОК 08
	Использовать средства физической культуры для сохранения 
и укрепления здоровья 
в процессе профессиональной деятельности 
и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Уо 08.01
	Умения: использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных 
и профессиональных целей; 

	
	
	Уо 08.02
	применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности;

	
	
	Уо 08.03
	пользоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной специальности

	
	
	Зо 08.01
	Знания: роль физической культуры 
в общекультурном, профессиональном 
и социальном развитии человека;

	
	
	Зо 08.02
	основы здорового образа жизни; 

	
	
	Зо 08.03
	условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для 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 произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; 

	
	
	Уо 09.02
	участвовать в диалогах на знакомые общие 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 знакомые 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 описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности;

	
	
	Зо 09.04
	особенности произношения;

	
	
	Зо 09.05
	правила чтения текстов профессиональной направленности.


4.2. Профессиональные компетенции

	Виды деятельности
	Код и наименование

компетенции
	Код
	Показатели освоения компетенции

	Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции 
	ПК 1.1 Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства молочной продукции.
	Н.1.1.01
	Навыки: Проверки исправности технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с эксплуатационной документацией


	
	
	У.1.1.01
	Умения: Визуально оценивать исправность технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с эксплуатационной документацией

	
	
	З.1.1.01
	Знания: Основ технологии производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических лини

	
	ПК 1.2 Организовывать выполнение технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.
	Н.1.2.01
	Навыки: Регулирования параметров и режимов технологических операции производства продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями

	
	
	У.1.2.04
	Умения: Эксплуатировать оборудование для производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями на автоматизированных технологических линиях

	
	
	З.1.2.04
	Знания: Методов контроля качества продукции, причины брака продукции и мер по их устранению на каждой стадии технологического процесса производства продуктов питания из молочного сырья

	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.1.1.02
	Навыки: Приема-сдачи мясного сырья, включая прием и содержание скота, расходных материалов производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях, в соответствии с технологическими инструкциями

	
	
	У.1.1.02
	Умения: Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями с соблюдением ветеринарно-санитарных требований

	
	
	З.1.1.02
	Знания: Порядка приемки, хранения и подготовки к использованию сырья, полуфабрикатов, расходного материала, используемых при производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях, включая правила приема скота, ветеринарно-санитарные требования к приему скота, виды сопровождающей документации на скот, правила размещения скота в сортировочных загонах, условия и режимы содержания скота до убоя, правил подготовки скота к убою, требований стандартов на скот для убоя

	
	ПК 1.2 Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
	Н.1.2.02
	Навыки: Выполненяе технологических операций по устранению неисправностей в работе технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с эксплуатационной документацией

	
	
	У.1.2.05
	Умения: Применять методы, приемы наладки, настройки, ремонта и регулировки и инструмент для наладки, настройки, ремонта и регулировки оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики для обеспечения заданной производительности и качества выполнения технологических операций на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания животного происхождения

	
	
	З.1.2.05
	Знания: Основ технологии производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях

	Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
	ПК 2.1 Организовывать входной контроль качества и безопасности молочного сырья и вспомогательных, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой молочной продукции.
	Н.2.1.01
	Навыки: Мониторинга показателей входного качества и поступающего объема сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства молочной продукции; 

	
	
	У.2.1.02
	Умения: оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении технологических операций производства молочной продукции; 

	
	
	З.2.1.02
	Знания: показатеей качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой продукции при производстве молочной продукции на автоматизированных технологических линиях.



	
	ПК 2.2 Контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки.
	Н.2.2.01
	Навыки: определения технологических параметров, подлежащих контролю и регулированию, в том числе автоматическому, для обеспечения режимов производства молочной продукции в соответствии с технологическими инструкциями;

	
	
	У.2.2.03
	Умения: определять технологическую эффективность работы оборудования для производства молочной продукции;.

	
	
	З.2.2.03
	Знания: Принципов измерения, регулирования, контроля параметров и автоматического управления параметрами технологического процесса производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях.

	
	ПК 2.3 Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства молочной продукции.
	Н.2.3.01
	Навыки: проведения органолептического, микробиологического и физико-химического анализа состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства молочной продукции в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности.

	
	
	У.2.3.02
	Умения: проводить лабораторные исследования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства молочной продукции в соответствии с регламентами

	
	
	З.2.3.02
	Знания: Нормативных правовых актов и нормативно-техническая документация, регламентирующие методы лабораторного исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.

	Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продуктов питания 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, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции из мясного сырья.
	Н.2.1.02
	Навыки: Мониторинга показателей входного качества и поступающего объема сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья

	
	
	У.2.1.03
	Умения: Оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья

	
	
	З.2.1.03
	Знания: Показателей качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой продукции при производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях

	
	ПК 2.2 Контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки.
	Н.2.2.02
	Навыки: Определения технологических параметров, подлежащих контролю и регулированию, в том числе автоматическому, для обеспечения режимов производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями

	
	
	У.2.2.04
	Умения: Определять технологическую эффективность работы оборудования для производства продуктов питания из мясного сырья

	
	
	З.2.2.04
	Знания: Принципов измерения, регулирования, контроля параметров и автоматического управления параметрами технологического процесса производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях

	
	ПК. 2.3 Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства продукции из мясного сырья.
	Н.2.3.02
	Навыки: Проведения микробиологического и химико-бактериологического анализа состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности

	
	
	У.2.3.03
	Умения: Проводить лабораторные исследования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с регламентами

	
	
	З.2.3.03
	Знания: Нормативных правовые акты и нормативно-техническая документация, регламентирующие методы лабораторного исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

	Обеспечение деятельности структурного подразделения
	ПК 3.1. Планировать основные показатели производственного процесса.
	Н.3.1.01
	Навыки: Выполнения расчета выхода продукции в ассортименте; проведения технических наблюдений за ходом технологического процесса производства продуктов питания животного происхождения,  с внесением полученных результатов в журналы ведения технологических процессов производств;



	
	
	У.3.1.01
	Умения: Рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с технологическими инструкциями; устранять причины, вызывающие ухудшение качества продукции и снижение производительности технологического оборудования производства продуктов питания животного происхождения

	
	
	З.3.1.01
	Знания: Методов  расчета выхода готовой продукции, определения готовности изделий;

Стадий технологического процесса производства продуктов питания животного происхождения и методы контроля на каждой стадии, причины брака продукции на каждой стадии технологического процесса и меры по их устранению; Норм выхода продукции животного происхождения, потери и расход основного и вспомогательного сырья, режимы хранения;



	
	ПК 3.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
	Н.3.2.01
	Навыки: Планирования работы структурного подразделения.

	
	
	У.3.2.01
	Умения: Вести производственный документооборот по технологическому процессу производства продуктов питания животного происхождения в том числе в электронном виде.

	
	
	З.3.2.01
	Знания: Порядка и периодичности производственного контроля качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала, используемых при производстве  продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях, готовой продукции;

Документооборот, правила оформления и периодичность заполнения документации при производстве  продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях, в том числе в электронном виде

	
	ПК 3.3. Организовывать работу трудового коллектива. 


	Н.3.3.01
	Навыки: Регулирования параметров качества продукции, норм расхода сырья и нормативов выхода готовой продукции в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями;

Принятия управленческих решений.

	
	
	У.3.3.02
	Умения: Осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях; Определять потребность в средствах производства и рабочей силе для выполнения общего объема работ по каждой технологической операции на основе технологических карт производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных линиях;


	
	
	З.3.3.02
	Знания: Методов планирования, контроля и оценки качества выполнения технологических операций производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных линиях в соответствии с технологическими инструкциями

	
	ПК 3.4. Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива.
	Н.3.4.01
	Навыки: Оценки эффективности деятельности структурного подразделения организации

	
	
	У.3.4.01
	Умения: Контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях технологического процесса производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях; рассчитывать заработную плату; рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации.



	
	
	З.3.4.01
	Знания: Методики расчета заработной платы; методики расчета экономических показателей.




	
	ПК 3.5. Вести учётно-отчётную документацию.
	Н.3.5.01
	Навыки:
Ведения учётно-отчётной документации на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией.

	
	
	У.3.5.01
	Умения: Оформлять документы на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией.

	
	
	З.3.5.01
	Знания: Правил первичного документооборота, учета и отчетности при производстве продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях.

	Освоение профессии рабочих (12397 Изготовитель полуфабрикатов мяса птицы)
	ПК 1.1 Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства продуктов питания из мясного сырья.
	Н.1.1.03
	Навыки: Мониторинга показателей входного качества и поступающего объема сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья; обвалки тушек птицы; изготовление различных видов натуральных мясных полуфабрикатов, включая их термическую обработку, охлаждение, заморозку и упаковку; 

	
	
	У.1.1.03
	Умения: Производить обвалку отдельных частей тушек птицы; оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья; 

	
	
	З.1.1.03
	Знания: Показателей качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой продукции при производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях; способы обвалки и разделки мясного сырья; 

	
	ПК 1.2 Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
	Н.1.2.03
	Навыки: регулирования параметров и режимов технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях, параметров качества продукции, норм расхода сырья и нормативов выхода готовой продукции в процессе выполнения технологических операций в соответствии с технологическими инструкциями

	
	
	У.1.2.06
	Умения: рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями; эксплуатировать оборудование для производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями

	
	
	З.1.2.06
	Знания: нормативов расходов сырья, полуфабрикатов, расходного материала, выхода готовой продукции при производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях; методы контроля качества продукции, причины брака продукции и меры по их устранению на каждой стадии технологического процесса производства продуктов питания из мясного сырья

	Дополнительный профессиональный блок  (ООО "ПензаМолИнвест")                                      ПМД.01 Цифровые технологии в профессиональной деятельности
	ПК 4.1
	Н.4.1.01
	Навыки: Расчета сменных показателей производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях, организация выполнения технологических операций производства, ведение учетно-отчетной документации производства с использованием цифровых технологий;

Использование цифровых технологий в обеспечении проектных и экспериментальных работ по разработке и внедрению рецептур новых видов продуктов животного происхождения и технологических процессов их производства


	
	
	У.4.1.01
	Умения: Использовать информационные и цифровые технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах производства продуктов питания на автоматизированных технологических линиях;

Использовать различные виды программного обеспечения, в том числе специального, компьютерные и телекоммуникационные средства в процессе производства молочной продукции и продукции из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях.

	
	
	З.4.1.01
	Знания: Состава, функций и возможностей использования информационных и цифровых технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания животного происхождения;  методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ в процессе производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях;

Методов и средств сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ в процессе производства продуктов питания животного происхождения.


Раздел 5. Примерная структура образовательной программы

5.1 Учебный план по программе подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) 

Специальность 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
	Индекс
	Наименование
	Всего
	В т.ч. в форме 
практической подготовки
	Объем образовательной программы в академических часах
	Рекомендуемый семестр изучения

	
	
	
	
	Теоретические занятия
	Лабораторные и практические занятия
	Курсовой проект (работа) Индивидуальный проект*
	Практики
	Самостоятельная работа
	Промежуточная аттестация
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Обязательная часть образовательной программы
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Блок ООД (10-11 класс) 
	1476
	
	474
	902
	10
	
	
	90
	1,2

	ООД.01
	Русский язык
	150
	
	46
	80
	
	
	
	24
	1,2

	ООД.02
	Литература
	60
	
	24
	36
	
	
	
	
	1,2

	ООД.03
	Иностранный язык
	120
	
	
	120
	
	
	
	
	1,2

	ООД.04
	Математика
	192
	
	84
	84
	
	
	
	24
	1,2

	ООД.05
	История
	144
	
	60
	84
	
	
	
	
	1,2

	ООД.06
	Физическая культура
	138
	
	
	138
	
	
	
	
	1,2

	ООД.07
	Основы безопасности жизнедеятельности
	116
	
	46
	70
	
	
	
	
	1,2

	ООД.08
	Астрономия
	50
	
	22
	28
	
	
	
	
	1,2

	ООД.09
	Родная литература
	66
	
	22
	44
	
	
	
	
	2

	ООД.10
	Биология
	158
	
	52
	72
	10*
	
	
	24
	1,2

	ООД.11
	Химия
	130
	
	62
	68
	
	
	
	
	1,2

	ООД.12
	Геоэкология
	152
	
	56
	58
	
	
	
	18
	1,2,3

	СГ.00
	Социально-гуманитарный цикл 
	457
	
	92
	338
	
	
	12
	15
	

	СГ.01
	История России
	52
	
	24
	24
	
	
	4
	
	4

	СГ.02
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	102
	
	
	102
	
	
	
	
	3

	СГ.03
	Безопасность жизнедеятельности
	68
	
	28
	40
	
	
	
	
	3,4,5

	СГ.04
	Физическая культура
	120
	
	
	120
	
	
	
	
	2-6

	СГ.05
	Основы финансовой грамотности
	50
	
	20
	26
	
	
	4
	
	4

	СГ.06
	Основы бережливого производства
	65
	
	20
	26
	
	
	4
	15
	4

	ОПБ
	Обязательный профессиональный блок
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.01
	Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности
	73
	
	20
	34
	
	
	4
	15
	4

	ОП.02
	Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
	36
	
	18
	18
	
	
	
	
	4

	МДМ. 01
	Междисциплинарный модуль по производству продуктов питания животного происхождения
	258
	
	92
	136
	
	
	12
	18
	

	ОП.01.01
	Процессы и аппараты пищевых производств
	92
	
	28
	42
	
	
	4
	18
	3

	ОП.01.02
	Метрология и стандартизация
	92
	
	36
	52
	
	
	4
	
	3

	ОП.01.03
	Автоматизация технологических процессов
	74
	
	28
	42
	
	
	4
	
	3

	ПМ.01
	Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции.
	521
	10
	130
	186
	
	180
	22
	3
	

	МДК 01.01
	Организация технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях из молочного сырья.
	218
	4
	60
	86
	
	72
	10
	
	3

	МДК 01.02.
	 Процессы производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства пищевой продукции из мясного сырья.
	300
	6
	70
	100
	20
	108
	12
	
	3

	ПМ.01
	Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства мясной продукции
	548
	10
	130
	177
	20
	180
	22
	9
	

	МДК 01.01
	Организация технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях из мясного сырья
	214
	4
	50
	70
	
	72
	10
	
	3

	МДК 01.02.
	 Процессы производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства пищевой продукции из мясного сырья
	325
	6
	80
	107
	20
	108
	12
	
	3

	МДК 01.01
	Технология производства молочной продукции
	365
	10
	130
	185
	20
	
	24
	6
	3-5

	УП.01
	Учебная практика
	36
	
	
	
	
	36
	
	
	3,5

	ПП.01
	Производственная практика
	72
	
	
	
	
	72
	
	
	4

	ПМ.01.ЭК
	Квалификационный экзамен
	3
	
	
	
	
	
	
	3
	6

	ПМ.02
	Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке (по выбору)


	521
	10
	130
	186
	8
	180
	22
	3
	

	МДК 02.01
	Контроль качества мясного сырья, полуфабрикатов и готовой мясной продукции
	521
	10
	130
	186
	8
	180
	22
	3
	3

	УП.02
	Учебная практика
	108
	
	
	
	
	108
	
	
	3,5-6

	ПП.02
	Производственная практика
	72
	
	
	
	
	72
	
	
	4-5

	ПМ.02.ЭК
	Квалификационный экзамен
	3
	
	
	
	
	
	
	3
	6

	ПМ.02 Молоко
	Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
	213
	10
	67
	88
	
	36
	19
	3
	

	МДК 03.01
	Контроль качества и безопасности молочной продукции
	174
	10
	67
	88
	
	
	19
	
	4-6

	ПП.03
	Производственная практика
	36
	
	
	
	
	36
	
	
	6

	ПМ.03.ЭК
	Квалификационный экзамен
	3
	
	
	
	
	
	
	3
	6

	ПМ.02 МЯСО
	Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке 
	213
	10
	67
	88
	
	36
	19
	3
	

	МДК 02.01
	Контроль качества и безопасности продуктов питания из мясного сырья
	174
	10
	67
	88
	
	
	19
	3
	4-6

	ПП.02
	Производственная практика
	36
	
	
	
	
	36
	
	
	6

	ПМ.02.ЭК
	Квалификационный экзамен
	3
	
	
	
	
	
	
	3
	6

	ПМ.05
	Обеспечение деятельности структурного подразделения
	166
	10
	48
	76
	
	36
	
	6
	

	МДК 05.01
	Управление структурным подразделением организации
	124
	10
	48
	76
	
	
	
	
	4

	УП.05
	Учебная практика
	36
	
	
	
	
	36
	
	
	4

	ПМ.05 ЭК
	Квалификационный экзамен
	6
	
	
	
	
	
	
	6
	4

	ПМ.06
	Освоение профессии рабочих (12397 Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы)
	185
	10
	62
	63
	
	36
	12
	12
	

	МДК 06.01
	Освоение профессии рабочих 12397 Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы
	143
	10
	62
	63
	
	
	12
	6
	4-5

	УП.06
	Учебная практика
	36
	
	
	
	
	36
	
	
	4

	ПМ.06 ЭК
	Квалификационный экзамен
	6
	
	
	
	
	
	
	6
	5

	ДПБ 1
	Дополнительный профессиональный блок 
(ООО «ПензаМолИнвест»)
	138
	10
	48
	48
	
	36
	
	6
	

	ПМд.01
	Цифровые технологии в профессиональной деятельности
	96
	10
	48
	48
	
	36
	
	6
	

	МДК 01.01
	Цифровые технологии в сфере производства продуктов питания животного происхождения
	96
	10
	48
	48
	
	
	
	
	6

	УП.01
	Учебная практика
	36
	
	
	
	
	36
	
	
	6

	ПМд.01.ЭК
	Квалификационный экзамен
	6
	
	
	
	
	
	
	6
	6

	ГИА.00
	Государственная итоговая аттестация 
	144
	
	
	
	
	
	
	
	6

	Итого:
	4428
	70
	1248
	2162
	30
	540
	124
	180
	


5.2. План обучения на предприятии (на рабочем месте)
	№ п/п
	Содержание практической подготовки (виды работ)
	ПМ/ МДК
	ПК/ОК код (или Н/ПО, У, З, Уо, Зо)
	Длительность обучения

(в часах)
	Семестр обучения
	Наименование рабочего места, участка

	Ответственный от предприятия (при необходимости)

	
	
	Код
	Название
	
	
	
	
	

	1.


	Проверка исправности тех-нологического оборудования, систем безопасности и сигна-лизации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизиро-ванных технологических линиях производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с эксплуатационной документацией.
Регулирование параметров и режимов технологических операции производства продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
	ПМ.01
	Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции
	ПК 1.1-1.2

ОК 01-09


	72
	4
	Цех производства цельномолочной продукции
	Руководитель структурного подразделения

	2.
	Прием-сдача мясного сырья, включая прием и содержание скота, расходных материалов производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях, в соответствии с технологическими инструкциями.
	ПМ.02
	Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из мясного сырья технологических линиях
	ПК 1.1-1.2

ОК 01

ОК 04

ОК 05

ОК 07

ОК 09
	36
	4
	Отдел заготовок
	Руководитель структурного подразделения

	3.
	Выполнение технологических операций по устранению неисправностей в работе технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с эксплуатационной документацией
	
	
	ПК 1.1-1.2

ОК 01

ОК 04

ОК 05

ОК 07

ОК 09
	36
	5
	Цех переработки мясного сырья
	Руководитель структурного подразделения

	4.
	Мониторинг показателей входного качества и поступающего объема сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства молочной продукции.

Определение технологических параметров, подлежащих контролю и регулированию, в том числе автоматическому, для обеспечения режимов производства молочной продукции в соответствии с технологическими инструкциями;

Проведение органолептического, микробиологического и физико-химического анализа состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства молочной продукции в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, 
Освоение требований нормативно-технической документации, требований охраны труда и экологической безопасности.
	ПМ.03
	Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
	ПК 2.1-2.3

ОК 01

ОК 07

ОК 09
	36
	6
	Производственная лаборатория (молочная продукция)
	Руководитель структурного подразделения

	5
	Мониторинг показателей входного качества и поступающего объема сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья.

Определение технологических параметров, подлежащих контролю и регулированию, в том числе автоматическому, для обеспечения режимов производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями.

Проведение микробиологического и химико-бактериологического анализа состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности.
	ПМ.04
	Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке
	ПК 2.1-2.3

ОК 01

ОК 04

ОК 05

ОК 07

ОК 09
	36
	6
	Производственная лаборатория (продукция из мясного сырья)
	Руководитель структурного подразделения


План обучения на рабочем месте содержит тематический и календарный план-график практической подготовки среднего профессионального образования и служит основой для составления и дальнейшего обучения по плану выполнения работ на предприятии.
5.3 Календарный учебный график по программе подготовки специалистов среднего звена
Специальность 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

1 курс
	Индекс
	Компоненты 

программы
	ПН
	сентябрь
	ПН
	октябрь
	ПН
	ноябрь
	ПН
	декабрь
	ПН
	январь
	ПН
	февраль
	ПН
	март
	ПН
	апрель
	ПН
	май
	июнь
	ПН
	Всего часов

	
	
	Номера календарных недель
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Порядковые номера недель учебного года
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	ООД
	Блок ООД
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1 курс
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ООД.01
	Русский язык
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	2
	2
	4
	
	
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	
	24
	
	150

	ООД.02
	Литература
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	2
	2
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	60

	ООД.03
	Иностранный язык
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	4
	
	
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	4
	4
	
	
	
	120

	ООД.04
	Математика
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	
	
	
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	2
	2
	2
	2
	
	
	24
	
	
	192

	ООД.05
	История
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	2
	6
	4
	6
	6
	8
	
	
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	4
	6
	4
	6
	4
	8
	
	
	
	144

	ООД.06
	Физическая культура
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	
	
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	4
	4
	4
	
	
	
	138

	ООД.07
	Основы безопасности жизнедеятельности
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	4
	4
	6
	6
	6
	
	
	
	116

	ООД.08
	Астрономия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	4
	4
	2
	2
	2
	4
	2
	
	
	
	50

	ООД.09
	Родная литература
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	4
	4
	4
	6
	6
	6
	6
	
	
	
	66

	ООД.10
	Биология
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	8
	6
	6
	6
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	4
	
	24
	
	148

	ООД.11
	Химия
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	
	
	
	
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	
	
	
	
	
	
	130

	ООД.12
	Геоэкология
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	4
	4
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	82

	СГ.00
	Социально-гуманитарный цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	СГ.01
	История России
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	СГ.02
	Иностранный язык 
в профессиональной деятельности
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	СГ.03
	Безопасность жизнедеятельности
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	СГ.04
	Физическая культура
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	СГ.05
	Основы финансовой грамотности 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	СГ.06
	Основы бережливого производства
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОПБ
	Обязательный профессиональный блок
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП 01.
	Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП 02.
	Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДМ. 01
	Междисциплинарный модуль по производству продуктов питания животного происхождения
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП 01.01
	Процессы и аппараты пищевых производств
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	
	2
	
	2
	
	2
	
	2
	
	2
	
	2
	
	2
	
	2
	
	2
	
	2
	
	
	
	
	22

	ОП 01.02
	Метрология и стандартизация
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	48

	ОП 01.03
	Автоматизация технологических процессов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.01
	Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Технология производства молочной продукции
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП.01
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.01
	Производственная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.01 ЭК
	Квалификационный экзамен
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.02
	Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из мясного сырья технологических линиях
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.02.01
	Технология производства продуктов питания из мясного сырья
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП.02
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.02
	Производственная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.02ЭК
	Квалификационный экзамен
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.03
	Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.03.01
	Контроль качества и безопасности молочной продукции
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.03
	Производственная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.03 ЭК
	Квалификационный экзамен
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.04
	Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.04.01
	Контроль качества и безопасности продуктов питания из мясного сырья
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.04
	Производственная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.04 ЭК
	Квалификационный экзамен
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.05
	Обеспечение деятельности структурного подразделения
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.05.01
	Управление структурным подразделением организации
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП.05
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.05 ЭК
	Квалификационный экзамен
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.06
	Освоение профессии рабочих (12397 Изготовитель полуфабрикатов мяса птицы)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.06.01
	Освоение профессии рабочих 12397 Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП.06
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.06ЭК
	Квалификационный экзамен
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ДПБ 1*
	Дополнительный профессиональный блок (ООО «ПензаМолИнвест»)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМд.01
	Цифровые технологии в профессиональной деятельности
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК 01.01
	Цифровые технологии в сфере производства продуктов питания животного происхождения
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП.01
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМд.01ЭК
	Квалификационный экзамен
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ГИА.00
	Государственная итоговая

аттестация
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1 кус
	Всего час. в неделю 

учебных занятий
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	
	
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	34
	36
	34
	36
	34
	34
	36
	36
	34
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	
	


* Дополнительный профессиональный блок определяется в соответствии с направленностью (узкой квалификацией) Раздел 2 ПООП-П
2 курс
	Индекс
	Компоненты 

программы
	ПН
	сентябрь
	ПН
	октябрь
	ПН
	ноябрь
	ПН
	декабрь
	ПН
	январь
	ПН
	февраль
	ПН
	март
	ПН
	апрель
	ПН
	май
	июнь
	ПН
	Всего часов

	
	
	Номера календарных недель
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Порядковые номера недель учебного года
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	ООД
	Блок ООД
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ООД.01
	Русский язык
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ООД.02
	Литература
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ООД.03
	Иностранный язык
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ООД.04
	Математика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ООД.05
	История
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ООД.06
	Физическая культура
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ООД.07
	Основы безопасности жизнедеятельности
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ООД.08
	Астрономия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ООД.09
	Родная литература
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ООД.10
	Биология
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ООД.11
	Химия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ООД.12
	Геоэкология
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	70

	СГ.00
	Социально-гуманитарный цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2 курс
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	СГ.01
	История России
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	СГ.02
	Иностранный язык 
в профессиональной деятельности
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	66

	СГ.03
	Безопасность жизнедеятельности
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	68

	СГ.04
	Физическая культура
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	66

	СГ.05
	Основы финансовой грамотности 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	46

	СГ.06
	Основы бережливого производства
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	15
	
	
	
	
	
	61

	ОПБ
	Обязательный профессиональный блок
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП 01
	Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	
	15
	
	
	
	
	
	69

	ОП 02.
	Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	МДМ. 01
	Междисциплинарный модуль по производству продуктов питания животного происхождения
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП 01.01
	Процессы и аппараты пищевых производств
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	
	
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	66

	ОП 01.02
	Метрология и стандартизация
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	40

	ОП 01.03
	Автоматизация технологических процессов
	4
	6
	4
	6
	4
	6
	4
	6
	4
	6
	4
	6
	6
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	70

	ПМ.01
	Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Технология производства молочной продукции
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	4
	4
	
	
	
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	4
	
	
	
	
	
	
	120

	УП.01
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПП.01
	Производственная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	36
	
	72

	ПМ.01 ЭК
	Квалификационный экзамен
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.02
	Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из мясного сырья технологических линиях
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.02.01
	Технология производства продуктов питания из мясного сырья
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	4
	4
	
	
	
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	4
	
	
	
	
	
	
	120

	УП.02
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПП.02
	Производственная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	36

	ПМ.02ЭК
	Квалификационный экзамен
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.03
	Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.03.01
	Контроль качества и безопасности молочной продукции
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	3
	
	
	
	
	
	
	39

	ПП.03
	Производственная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.03 ЭК
	Квалификационный экзамен
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.04
	Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.04.01
	Контроль качества и безопасности продуктов питания из мясного сырья
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	3
	
	
	
	
	
	
	39

	ПП.04
	Производственная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.04 ЭК
	Квалификационный экзамен
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.05
	Обеспечение деятельности структурного подразделения
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.05.01
	Управление структурным подразделением организации
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	8
	8
	8
	8
	
	
	
	
	
	
	124

	УП.05
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6
	30
	
	
	
	
	36

	ПМ.05 ЭК
	Квалификационный экзамен
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6
	
	
	
	
	6

	ПМ.06
	Освоение профессии рабочих (12397 Изготовитель полуфабрикатов мяса птицы)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.06.01
	Освоение профессии рабочих 12397 Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	4
	
	
	
	
	
	
	40

	УП.06
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	
	
	36

	ПМ.06ЭК
	Квалификационный экзамен
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ДПБ 1*
	Дополнительный профессиональный блок 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМд.01
	Цифровые технологии в профессиональной деятельности (ООО «ПензаМолИнвест»)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК 01.01
	Цифровые технологии в сфере производства продуктов питания животного происхождения
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП.01
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМд.01ЭК
	Квалификационный экзамен
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ГИА.00
	Государственная итоговая

аттестация
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2 курс
	Всего час. в неделю 

учебных занятий
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	24
	20
	36
	36
	36
	
	
	34
	36
	34
	36
	34
	36
	34
	36
	32
	34
	32
	34
	32
	34
	32
	36
	34
	32
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	


* Дополнительный профессиональный блок определяется в соответствии с направленностью (узкой квалификацией) Раздел 2 ПООП-П
3 курс
	Индекс
	Компоненты 

программы
	ПН
	сентябрь
	ПН
	октябрь
	ПН
	ноябрь
	ПН
	декабрь
	ПН
	январь
	ПН
	февраль
	ПН
	март
	ПН
	апрель
	ПН
	май
	июнь
	ПН
	Всего часов

	
	
	Номера календарных недель
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Порядковые номера недель учебного года
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	ООД
	Блок ООД
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ООД.01
	Русский язык
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ООД.02
	Литература
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ООД.03
	Иностранный язык
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ООД.04
	Математика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ООД.05
	История
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ООД.06
	Физическая культура
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ООД.07
	Основы безопасности жизнедеятельности
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ООД.08
	Астрономия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ООД.09
	Родная литература
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ООД.10
	Биология
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ООД.11
	Химия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ООД.12
	Геоэкология
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	СГ.00
	Социально-гуманитарный цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	3 курс
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	СГ.01
	История России
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	СГ.02
	Иностранный язык 
в профессиональной деятельности
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	4
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	СГ.03
	Безопасность жизнедеятельности
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	СГ.04
	Физическая культура
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	1
	
	
	
	
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	54

	СГ.05
	Основы финансовой грамотности 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	СГ.06
	Основы бережливого производства
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОПБ
	Обязательный профессиональный блок
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП 01.
	Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП 02.
	Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДМ. 01
	Междисциплинарный модуль по производству продуктов питания животного происхождения
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП 01.01
	Процессы и аппараты пищевых производств
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП 01.02
	Метрология и стандартизация
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП 01.03
	Автоматизация технологических процессов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.01
	Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Технология производства молочной продукции
	8
	6
	8
	6
	8
	6
	8
	6
	8
	6
	8
	6
	2
	
	
	
	
	
	
	10
	8
	10
	8
	10
	8
	10
	8
	10
	8
	10
	8
	10
	8
	9
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	221

	УП.01
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6
	36
	30
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	72

	ПП.01
	Производственная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.01 ЭК
	Квалификационный экзамен
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	
	
	3

	ПМ.02
	Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из мясного сырья технологических линиях
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.02.01
	Технология производства продуктов питания из мясного сырья
	6
	8
	6
	8
	6
	8
	6
	8
	6
	8
	6
	8
	
	
	
	
	
	
	
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	196

	УП.02
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6
	30
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6
	30
	
	
	
	
	
	
	72

	ПП.02
	Производственная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПМ.02ЭК
	Квалификационный экзамен
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	
	3

	ПМ.03
	Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.03.01
	Контроль качества и безопасности молочной продукции
	4
	6
	4
	6
	4
	6
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	
	
	
	
	
	
	
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	6
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	116

	ПП.03
	Производственная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	12
	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПМ.03 ЭК
	Квалификационный экзамен
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	
	
	3

	ПМ.04
	Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.04.01
	Контроль качества и безопасности продуктов питания из мясного сырья
	6
	4
	6
	4
	6
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	
	
	
	
	
	
	
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	6
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	116

	ПП.04
	Производственная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	12
	24
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПМ.04 ЭК
	Квалификационный экзамен
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	
	3

	ПМ.05
	Обеспечение деятельности структурного подразделения
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.05.01
	Управление структурным подразделением организации
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП.05
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.05 ЭК
	Квалификационный экзамен
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.06
	Освоение профессии рабочих (12397 Изготовитель полуфабрикатов мяса птицы)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.06.01
	Освоение профессии рабочих 12397 Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы
	6
	8
	6
	8
	6
	8
	6
	8
	6
	8
	6
	8
	7
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	91

	УП.06
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.06ЭК
	Квалификационный экзамен
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6

	ДПБ 1*
	Дополнительный профессиональный блок (ООО «ПензаМолИнвест»)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМд.01
	Цифровые технологии в профессиональной деятельности
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК 01.01
	Цифровые технологии в сфере производства продуктов питания животного происхождения
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6
	8
	6
	8
	6
	8
	6
	8
	6
	8
	6
	8
	6
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	96

	УП.01
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	18
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПМд.01
	Квалификационный экзамен
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6

	ГИА.00
	Государственная итоговая

аттестация
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	36
	36
	36
	
	
	144

	
	Всего час. в неделю 

учебных занятий
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	34
	34
	34
	34
	34
	34
	16
	36
	36
	36
	36
	
	
	34
	34
	34
	34
	34
	34
	34
	34
	34
	34
	34
	34
	34
	34
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	
	
	


* Дополнительный профессиональный блок определяется в соответствии с направленностью (узкой квалификацией) Раздел 2 ПООП-П
5.4. Примерная рабочая программа воспитания

5.4.1. Цель и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной программы:

Цель рабочей программы воспитания – создание организационно-педагогических условий для формирования личностных результатов обучающихся, проявляющихся 
в развитии их позитивных чувств и отношений к российским гражданским (базовым, общенациональным) нормам и ценностям, закреплённым в Конституции Российской Федерации, с учетом традиций и культуры субъекта Российской Федерации, деловых качеств квалифицированных рабочих, служащих/специалистов среднего звена, определенных отраслевыми требованиями (корпоративной культурой).
Задачи: 

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия для развития обучающихся профессиональной образовательной организации;

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-ценностные социализирующие отношения;

– формирование у обучающихся профессиональной образовательной организации общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого развития государства;

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса воспитания.

5.4.2. Примерная рабочая программа воспитания представлена в приложении 4.

5.5. Примерный календарный план воспитательной работы

Примерный календарный план воспитательной работы представлен в приложении 4.

Раздел 6. Примерные условия реализации образовательной программы
6.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательной программы
6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной и воспитательной работы, мастерские 
и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения 
и материалами, учитывающими требования стандартов, в том числе работодателя.
Перечень специальных помещений
Кабинеты:

социально-экономических дисциплин; 

иностранного языка; 

информационных технологий в профессиональной деятельности

технологического оборудования производства продуктов питания животного происхождения; 

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:

– библиотека, читальный зал с выходом в интернет;
– актовый зал;
и др.
6.1.2. Материально-техническое оснащение кабинетов, лабораторий, мастерских и баз практики по специальности.
Образовательная организация, реализующая программу по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения, должна располагать материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам в разрезе выбранных траекторий. Минимально необходимый для реализации ООП перечень материально-технического обеспечения включает в себя: 

6.1.2.1. Оснащение кабинетов

Кабинет «Информационных технологий в профессиональной деятельности (компьютерный класс)».
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Офисный стол – 14 шт.
	ширина 600 мм, длина 1200 мм

	2
	Компьютерный стол – 9 шт.
	600×750×450 мм

	3
	Стул – 23 шт.
	850х470х410 мм

	Дополнительное оборудование

	
	
	

	II Технические средства

	Основное оборудование

	
	Стационарный компьютер – 9 шт.
	Сисстемный блок, монитор, клавиатура, мышь. Оперативная память: не ниже 4GB, количество портов USB: не менее двух. 

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	III Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	


6.1.2.2. Оснащение помещений, задействованных при организации самостоятельной и воспитательной работы.
Кабинет «Читальный зал сельскохозяйственной, естественнонаучной литературы и периодики, электронный читальный зал, читальный зал научных работников; специальная библиотека» (Читальный зал, библиотека, актовый зал)
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Основное оборудование

	1
	столы читательские
	

	2
	стулья
	

	II Технические средства (при необходимости)

	Основное оборудование

	1
	персональные компьютеры с лицензионным программным обеспечением.
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	1
	Доступ в электронную информационно-образовательную среду университета
	

	2
	Выход в Интернет
	

	
	
	

	III Дополнительное оборудование

	Основное оборудование

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	


6.1.2.3. Оснащение лабораторий 

Лаборатория «Лаборатория контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции из сырья животного происхождения».
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения (при необходимости)

	Основное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	

	II Технические средства (при необходимости)

	Основное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Инфракрасный экспресс анализатор мясной и молочной продукции
	730 – 1100 нм (для мясных и молочных продуктов) и 1400 – 2500 нм (для порошков)

	2
	Прибор для диагностики мастита
	 Температура пробы 0ºС.. +40ºС, 200x50x85 мм.

	3
	Экспресс-анализатор качества молока
	Температура пробы 5..45ºС

	4
	Комплекс по определению массовой доли азота и белка по Кьельдалю
	содержание азота в диапазоне 0,02 - 99,00%

	5
	Прибор для измерения активной кислотности в молочной продукции
	1…+14pH

	6
	Прибор для измерения активной кислотности в мясе
	1…+14pH

	7
	Портативный измкритель активной кислотности
	1…+14pH

	8
	Солемер
	Диапазон измерения 0.00…7.0%

	9
	Анализатор нитритов в мясных продуктах
	нет рамочных характеристик

	10
	Термометр лабораторный цифровой
	Температурный диапазон -30-400 °С

	11
	Термометр инфракрасный 
	Температурный диапазон -30-400 °С

	Дополнительное оборудование

	1
	Плита индукционная
	Температурный диапазон 60-240 °С

	2
	Аквадистиллятор электрический
	Производительность 10-15 л/ч.

	3
	Стол лабораторный
	 1200х600х850 мм.

	4
	Мойка лабораторная 
	не менее 800х600х850 мм.

	IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	


6.1.2.4. Оснащение мастерских

Мастерская «Цех переработки молока»

Перечисляется основное и дополнительное оборудование рабочих мест обучающихся и преподавателя без указания марок оборудования и его количества

	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения (при необходимости)

	Основное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	

	II Технические средства (при необходимости)

	Основное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Напольные весы 
	Предел взвешивания – до 150 кг, дискретность – 50 г

	2
	Насос центробежный+шланг армированный
	Предназначен для перекачивания молока. Производительность до 1,75 м3/ч. 

	3
	Фильтр тонкой очистки для молока
	Предназначен для очистки молока Производительность, до 25 т/ч

	4
	Танк-охладитель открытого типа 
	Охлаждение молока, поддержание температуры, хранение молока. Объем рабочий до 500 л. 

	5
	Сепаратор-сливкоотделитель 
	Предназначен для разделения теплого цельного молока на сливки и обезжиренное молоко с одновременной очисткой их от загрязнений и молочной слизи. Производительность до 1000 л./час, мощность 1,5 кВт

	6
	Ванна длительной пастеризации 
	Предназначены для нагрева и/или охлаждения молока или сливок, с целью пастеризации и/или приготовления кисломолочных продуктов. Рабочий объем до 200л.

	7
	Холодильная камера
	Объем не менее 4,41 м3

	8
	Котел сыроварочный 
	Предназначен для производства сыра и творога. Объем рабочий не менее 150 л

	9
	Лира ручная для резки творожного и сырного сгустка
	Предназначена для разрезки сгустка

	10
	Пресс-тележка с формами для сыра
	Предназначен для прессования сырных головок в формах. Объем рабочий до 170 л.

	11
	Пресс механический
	Предназначен для прессования сырной массы.

	12
	Солильный бассейн из полипропилена
	Предназначен для посолки сыра, 88 л

	13
	Ванна длительной пастеризации 
	Предназначены для нагрева и/или охлаждения молока или сливок, с целью пастеризации и/или приготовления кисломолочных продуктов. Рабочий объем до 100л.

	14
	Поршневой дозатор вязких и густых (пастообразных) продуктов 
	 Предназначен для точного дозирования молока и кисломолочных продуктов  производительность - до 100 доз/мин

	15
	Термостатная камера
	Для сквашивания кисломолочных напитков термостатным способом Производительность термокамеры до 1200 л /сут.

	16
	Маслоизготовитель периодического действия (маслобойка) 
	Объем до 50 л.

	17
	Фризер для мягкого мороженого 
	Производительность до 25 кг/ч.

	Дополнительное оборудование

	1
	Ванна моечная 
	Размер мойки не менее 500х500х300 мм

	2
	Емкость для обезжиренного молока
	Вместимость от 5 л

	3
	Емкость для сливок
	Вместимость от 2 л

	4
	Стол производственный
	Столешница-нерж. 1200х600х860 мм 

	5
	Стеллаж 
	Нерж. 616x1500x1730 мм

	6
	Весы порционные настольные 
	Предел взвешивания до 6 кг, дискретность – 1/2 г

	7
	Формы для сыра
	Дренажные лотки из нержавеющей стали, алюминия или пластика

	IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	


Мастерская «Цех переработки мяса».
Перечисляется основное и дополнительное оборудование рабочих мест обучающихся и преподавателя без указания марок оборудования и его количества

	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения (при необходимости)

	Основное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	

	II Технические средства (при необходимости)

	Основное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Шкаф холодильный 
	Температура 0...+5°С

	2
	Шкаф-купе
	Нерж. 1500х560х1800 мм

	3
	Морозильная камера
	Температура в камере -13 - -18°С

	4
	Весы настольные 
	Предел взвешивания 10 кг, дискретность – 5 г, 

	5
	Стол производственный 
	Нерж. 1200х600х860 мм 

	6
	Стол производственные пристенного типа 
	Нерж. 1200х600х860 мм

	7
	Ванна моечная 
	Размер не менее 500х500х300 мм

	8
	Мясорубка
	Производительность до 120 кг/ч.

	9
	Стол производственный
	Нерж., 1000х600х860 мм 

	10
	Фаршемешалка ручная 
	Вместимость до 11 л, полезная загрузка до 7,5 л.

	11
	Куттер настольный
	Объем бункера до 20 л, скорость вращения: 600-2600 об/мин.

	12
	Стол производственный 
	Нерж., 1400x700x850 мм 

	13
	Колбасный шприц 
	Вместимость до 15 л, производительность до 300 кг/час. 

	14
	Клипсатор односкрепочный настольный
	Кол-во накладываемых скрепок за 1 ход, шт. – 1, тип скрепки - U

	15
	Стол производственный
	Нерж., 1000х600х860 мм

	16
	Термокамера комбинированная 
	Загрузка до 50 кг.

	17
	Пельменный аппарат 
	Производительность до 8100 шт./ч.

	18
	Котлетный автомат 
	Производительность до 4000 шт./час, вместимость загрузочного цилиндра для фарша до 20 дм3

	19
	Подставка под котлетный автомат
	нерж. направляющие, краш. каркас

	20
	Стол производственный
	Нерж., 800х600х860 мм

	21
	Инъектор ручной 
	Цикл, непрерывная работа / время перерыва (мин): 180 / 10

	22
	Стол производственный
	Нерж., 800х600х860 мм

	23
	Стол производственный
	Нерж., 1000х600х860 мм

	24
	Упаковщик вакуумный 
	Кол-во запаивающих планок в камере – 2, длина запайки (мм) 400, ширина запаечного шва (мм) 10

	25
	Весы настольные 
	Предел взвешивания 10 кг, дискретность – 5 г,

	Дополнительное оборудование

	1
	Гастроемкость
	Нерж. 530x325x65 мм. 

	2
	Нож обвалочный универсальный
	Длина лезвия  13 - 21 см, прямое,   узкое с V-образным остриём лезвия.

	3
	Нож жиловочный
	 длина 23 - 30 см.

	4
	Доска разделочная профессиональная
	прямоугольная, 300х500х15 мм.

	5
	Ножи кухонные универсальные
	лезвие 12 -20 см

	6
	Гастроемкости
	GN 1/4 265x162х100 мм, GN 1/1 530х325х100 мм 13,7 л; GN 1/3 325x176x150 мм 5,4 л

	7
	Миска для смешивания 
	нерж, 500 мл,  2500 мл, 3800 мл

	8
	Гастроемкость
	Нерж. 530x325x20 мм

	IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	


6.1.2.5. Оснащение баз практик
Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную 
и производственную практику.

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов профессионального мастерства и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации по компетенции «Производство молочной продукции» (или их аналогов). 

Производственная практика реализуется в организациях пищевого профиля, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области 22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака.
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, предусмотренными программой, 
с использованием современных технологий, материалов и оборудования.
Наименование рабочего места, участка «Цех производства цельномолочной продукции»
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения (при необходимости)

	Основное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	

	II Технические средства (при необходимости)

	Основное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Сепаратор-сливкоотделитель
	Предназначен для разделения теплого цельного молока на сливки и обезжиренное молоко с одновременной очисткой их от загрязнений и молочной слизи. Производительность до 1000 л./час, мощность 1,5 кВт

	2
	Пастеризационно-охладительная установка
	Предназначен для разделения теплого цельного молока на сливки и обезжиренное молоко с одновременной очисткой их от загрязнений и молочной слизи. роизводительность от 1000 л./час

	3
	Гомогенизатор
	Производительность от 1000 л./час

	4
	Упаковочный автомат
	Упаковка в полимерную тару

	5. 
	Термостатная камера
	Для сквашивания кисломолочных напитков термостатным способом Производительность термокамеры от 1000 л /сут.

	6.
	Линия производства творога
	Творогоизготовитель, отделитель сыворотки, охладитель, упаковщик Производительность от 100 кг /сут

	Дополнительное оборудование

	1
	Промежуточные емкости для сливок и молока
	Предназначены для резервирования и хранения

	2
	Трубопроводы и насосы
	Для перекачивания жидкостей

	
	
	

	
	
	

	IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	


Наименование рабочего места, участка «Отдел заготовок»
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения (при необходимости)

	Основное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	

	II Технические средства (при необходимости)

	Основное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Холодильная камера
	Температура 0...+5°С

	2
	Морозильная камера
	Температура в камере -13 - -18°С

	Дополнительное оборудование

	1
	Весы 
	Предел взвешивания до 500 кг

	2
	Производственные столы
	Нерж. 1200х600х860 мм 

	IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	


Наименование рабочего места, участка «Цех переработки мясного сырья»
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения (при необходимости)

	Основное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	

	II Технические средства (при необходимости)

	Основное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Столы для обвалки и жиловки
	Нерж. 1200х600х860 мм 

	2
	Волчек
	Производительность от 120 кг/ч.

	3
	Куттер
	Объем бункера от 50 л, скорость вращения: 600-2600 об/мин.

	4
	Фаршемешалка
	Вместимость от 50 л

	5
	Шприц
	Производительность 300 кг/час. 

	6
	Термокамера
	Загрузка от 100 кг.

	7
	Холодильная камера
	Температура 0...+5°С

	Дополнительное оборудование

	1
	Весы 
	Предел взвешивания  до 100 кг

	2
	Гастроемкости
	Для хранения мясного сырья и готовой продукции

	IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	


Наименование рабочего места, участка «Производственная лаборатория (молочная продукция)»
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения (при необходимости)

	Основное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	

	II Технические средства (при необходимости)

	Основное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1.
	Комплексная лаборатория оценки качества молока и молочной продукции
	столы лабораторные, полки лабораторные, стулья, шкафы стеклянные лабораторные, столы лабораторные, мойка двойная лабораторная, мойка одинарная лабораторная, столы лабораторные, стойки лабораторные, сушилки для посуды навесные, лабораторная посуда
холодильник, вытяжка, анализаторы молока, водяная баня, весы, люминископ, прибор для высушивания приборы для определения чистоты молока, рефрактометры, разновесы аналитические, рН-метр, титровальные установки

	Дополнительное оборудование

	1
	Дистиллятор
	Производительность 10-15 л/ч.

	
	
	

	IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	


Наименование рабочего места, участка «Производственная лаборатория (продукция из мясного сырья)»
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения (при необходимости)

	Основное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	

	II Технические средства (при необходимости)

	Основное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Комплексная лаборатория оценки качества мясного сырья и готовой продукции
	столы лабораторные, полки лабораторные, стулья, шкафы стеклянные лабораторные, столы лабораторные, мойка двойная лабораторная, мойка одинарная лабораторная, столы лабораторные, стойки лабораторные, сушилки для посуды навесные, лабораторная посуда

холодильник, вытяжка, анализаторы качества, водяная баня, весы, люминископ, прибор для высушивания, рН-метр, нитритомер, солемер, микроскоп, титровальные установки

	Дополнительное оборудование

	1
	Дистиллятор
	Производительность 10-15 л/ч.

	
	
	

	IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	


6.1.3.
Допускается замена оборудования его виртуальными аналогами.
6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы

6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине (модулю) 
из расчета не менее 0,25 экземпляра каждого из изданий, указанных в рабочих программах дисциплин (модулей) в качестве основной литературы, на одного обучающегося из числа лиц, одновременно осваивающих соответствующую дисциплину (модуль).
В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа 
не менее 25 процентов обучающихся к цифровой (электронной) библиотеке.
Обучающимся должен быть обеспечен доступ (удаленный доступ), в том числе 
в случае применения электронного обучения, дистанционных образовательных технологий, 
к современным профессиональным базам данных и информационным справочным системам, состав которых определяется в рабочих программах дисциплин (модулей) и подлежит обновлению (при необходимости).

Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методической документацией по всем учебным дисциплинам (модулям).

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья должны быть обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями, адаптированными при необходимости для обучения указанных обучающихся.

6.2.3. Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного производства.
	№ п/п
	Наименование лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного производства
	Код и наименование учебной дисциплины (модуля)
	Количество

	1
	Microsoft Windows
	ООД.01 Русский язык

ООД.02 Литература

ООД.03 Иностранный язык

ООД.04 Математика

ООД.05 История

ООД.06 Физическая культура

ООД.07 Основы безопасности жизнедеятельности

ООД.08 Астрономия

СГ.00.01 История России

СГ.00.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности

СГ.00.03 Безопасность жизнедеятельности

СГ.00.04 Физическая культура

ОГСЭ.05 Основы финансовой грамотности

ОГСЭ.06 Основы бережливого производства

ОП.01 Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности

ОП.02 Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности

МДМ.01 Междисциплинарный модуль по производству продуктов питания животного происхождения

ОП.01.01 Процессы и аппараты

ОП.01.02 Метрология и стандартизация

ОП.01.03 Автоматизация технологических процессов

ПМ.01 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции

ПМ.02 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из мясного сырья технологических линиях

ПМ.03 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке

ПМ.04 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке

ПМ.05  Обеспечение деятельности структурного подразделения

ПМ.06 Освоение профессии рабочих (12397 Изготовитель полуфабрикатов мяса птицы)

ДПБ  ПМд.01 Дополнительный профессиональный блок (ООО "ПензаМолИнвест") Цифровые технологии в профессиональной деятельности
	1

	2
	Microsoft Office Professional Plus
	
	

	3
	Moodle
	
	

	4
	Mozilla Firefox
	
	

	5
	Yandex Browser
	
	

	6
	FoxitReader
	
	

	7
	PDF24 Creator
	
	

	8
	СПС «КонсультантПлюс»
	ПМ.01 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции

ПМ.02 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из мясного сырья технологических линиях

ПМ.03 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке

ПМ.04 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке

ПМ.05  Обеспечение деятельности структурного подразделения

ПМ.06 Освоение профессии рабочих (12397 Изготовитель полуфабрикатов мяса птицы)

ДПБ  ПМд.01 Дополнительный профессиональный блок (ООО "ПензаМолИнвест") Цифровые технологии в профессиональной деятельности
	1

	9
	1C: Предприятие 8 (Бухгалтерия, Управление производственным предприятием, Зарплата и управление персоналом, Управление торговлей, Управление небольшой фирмой)
	ОП.01 Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности
ПМ.05  Обеспечение деятельности структурного подразделения

ДПБ  ПМд.01 Дополнительный профессиональный блок (ООО "ПензаМолИнвест") Цифровые технологии в профессиональной деятельности
	1


6.3. Требования к практической подготовке обучающихся
6.3.1. Практическая подготовка при реализации образовательных программ среднего профессионального образования направлена на совершенствование модели практико-ориентированного обучения, усиление роли работодателей при подготовке специалистов среднего звена путем расширения компонентов (частей) образовательных программ, предусматривающих моделирование условий, непосредственно связанных с будущей профессиональной деятельностью, а также обеспечения условий для получения обучающимися практических навыков и компетенций, соответствующих требованиям, предъявляемым работодателями к квалификациям специалистов, рабочих.

6.3.2. Образовательная организация самостоятельно проектирует реализацию образовательной программы и ее отдельных частей (дисциплины, междисциплинарные модули, междисциплинарные курсы, профессиональные модули, практика и другие компоненты) совместно с работодателем (профильной организацией) в форме практической подготовки с учетом требований ФГОС СПО и специфики получаемой специальности.
6.3.3. Образовательная деятельность в форме практической подготовки:
· реализуется на рабочем месте предприятия работодателя (профильной организации) при проведении практических и лабораторных занятий, выполнении курсового проектирования, всех видов практики и иных видов учебной деятельности;

· предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, моделирование обучающимися определенных видов работ для решения практических задач, связанных с будущей профессиональной деятельностью в условиях, приближенных 
к реальным производственным;

· может включать в себя отдельные лекции, семинары, мастер-классы, которые предусматривают передачу обучающимся учебной информации, необходимой для последующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью.
6.3.4. Образовательная деятельность в форме практической подготовки должна быть организована на любом курсе обучения, охватывая дисциплины, междисциплинарные модули, профессиональные модули, все виды практики, предусмотренные учебным планом образовательной программы.
6.3.5. Практическая подготовка организуется в учебных, учебно-производственных лабораториях, мастерских, учебно-опытных хозяйствах, учебных полигонах, учебных базах практики и иных структурных подразделениях образовательной организации, а также 
в специально оборудованных помещениях (рабочих местах) профильных организаций 
на основании договора о практической подготовке обучающихся, заключаемого между образовательной организацией и профильной организацией (работодателем), осуществляющей деятельность по профилю соответствующей образовательной программы.
6.3.6. Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных частей) могут быть оценены в рамках промежуточной и государственной итоговой аттестации, организованных в форме демонстрационного экзамена, в том числе на рабочем месте работодателя (профильной организации).
6.4. Требования к организации воспитания обучающихся 

6.4.1. Воспитание обучающихся при освоении ими основной образовательной программы осуществляется на основе включаемых в настоящую образовательную программу примерной рабочей программы воспитания и примерного календарного плана воспитательной работы (приложение 4).

6.4.2. Рабочую программу воспитания и календарный план воспитательной работы образовательная организация разрабатывает и утверждает самостоятельно с учетом 
примерных рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной работы.

6.4.3. В разработке рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной работы имеют право принимать участие советы обучающихся, советы родителей, представители работодателей и (или) их объединений (при их наличии).
6.5. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы
6.5.1. 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 22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака, и имеющими стаж работы в данной профессиональной области не менее трех лет.

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках 
и (или) профессиональных стандартах (при наличии).

Работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны получать 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 в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.15 ФГОС СПО, 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, указанной в пункте 1.15 ФГОС СПО, в общем числе педагогических работников, обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей образовательной программы, должна быть не менее 25 процентов.
6.6. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы

6.6.1. Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг 
по реализации образовательной программы
Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образовательной программы 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, утвержденным Минпросвещения России 
1 июля 2021 г. № АН-16/11вн.
Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по реализации образовательной программы включают 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».
Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по реализации образовательных программ среднего профессионального образования

	№ п/п
	Составляющие базовых нормативов затрат
	Сумма с учетом территориальных коэффициентов, тыс. рублей

	1
	Затраты на оплату труда и начисления на выплаты по оплате труда педагогических и других работников образовательной организации, непосредственно связанных с оказанием государственной услуги, включая страховые взносы в Пенсионный фонд Российской Федерации, Фонд социального страхования Российской Федерации и Федеральный фонд обязательного медицинского страхования, страховые взносы на обязательное социальное страхование от несчастных случаев на производстве и профессиональных заболеваний в соответствии с трудовым законодательством и иными нормативными правовыми актами, содержащими нормы трудового права
	31,76

	2
	Затраты на приобретение материальных запасов и на приобретение движимого имущества (основных средств и нематериальных активов), не отнесенного к особо ценному движимому имуществу и используемого в процессе оказания государственной услуги, с учетом срока его полезного использования, а также затраты на аренду указанного имущества
	1,67

	3
	Затраты на формирование в установленном порядке резерва на полное восстановление состава объектов особо ценного движимого имущества, используемого в процессе оказания государственной услуги
	3,34

	4
	Затраты на приобретение учебной литературы, периодических изданий, издательских и полиграфических услуг, электронных изданий, непосредственно связанных с оказанием соответствующей государственной услуги
	0,45

	5
	Затраты на организацию учебной и производственной практики, в том числе затраты на проживание и оплату суточных для обучающихся, проходящих практику, и сопровождающих их работников образовательной организации, за исключением затрат на приобретение транспортных услуг
	3,96

	6
	Затраты на. повышение квалификации педагогических работников, в том числе связанные с наймом жилого помещения и дополнительные расходы, связанные с проживанием вне места постоянного жительства (суточные) педагогических работников на время повышения квалификации, за исключением затрат на приобретение транспортных услуг
	0,34

	7
	Затраты на проведение периодических медицинских осмотров
	1,11

	8
	Затраты на коммунальные услуги, в том числе затраты на холодное и горячее водоснабжение и водоотведение, теплоснабжение, электроснабжение, газоснабжение и котельно-печное топливо
	4,94

	9
	Затраты на содержание объектов недвижимого имущества (в том числе затраты на арендные платежи)
	11,98

	10
	Затраты на содержание объектов особо ценного движимого имущества
	1,22

	11
	Сумма резерва на полное восстановление состава объектов особо ценного движимого имущества, необходимого для общехозяйственных нужд, формируемого в установленном порядке в размере начисленной годовой суммы амортизации по указанному имуществу
	2,12

	12
	Затраты на приобретение услуг связи, в том числе затраты на местную, междугороднюю и международную телефонную связь, интернет
	0,06

	13
	Затраты на приобретение транспортных услуг, в том числе на проезд педагогических работников до места прохождения повышения квалификации и обратно, на проезд до места прохождения практики и обратно для обучающихся, проходящих практику, и сопровождающих их работников образовательной организации
	0,17

	14
	Затраты на оплату труда и начисления на выплаты по оплате труда работников образовательной организации, которые не принимают непосредственного участия в оказании государственной услуги (административно-хозяйственного, учебно-вспомогательного персонала и иных работников, осуществляющих вспомогательные функции), включая страховые взносы в Пенсионный фонд Российской Федерации, Фонд социального страхования Российской Федерации и Федеральный фонд обязательного медицинского страхования, страховые взносы на обязательное социальное страхование от несчастных случаев на производстве и профессиональных заболеваний в соответствии с трудовым законодательством и иными нормативными правовыми актами, содержащими нормы трудового права
	23,29

	15
	Затраты на организацию культурно-массовой, физкультурной и спортивной, оздоровительной работы со студентами
	0,67

	
	ИТОГО БАЗОВЫЕ НОРМАТИВЫ ЗАТРАТ
	87,08


Раздел 7. Формирование оценочных материалов для проведения государственной итоговой аттестации 

7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной для образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения 
по направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных компетенций выпускников требованиям ФГОС СПО.

7.2. 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
7.3. Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией разрабатывается программа государственной итоговой аттестации и оценочные материалы.

7.4. 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. 
Примерные оценочные материалы для проведения ГИА приведены в приложении 5.

7.5. Примерный цифровой паспорт компетенций выпускника приведен в приложении 5.
Раздел 8. Разработчики примерной основной образовательной программы

Группа разработчиков
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(руководитель ПООП-П)

	Кадыкова О.Ф.
	ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ, доцент кафедры 

«Управление, экономика и право», 

(заместитель декана факультета СПО (колледжа))

	Алексеева С.Н.
	ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ, доцент кафедры 

«Управление, экономика и право», 

(заместитель декана факультета СПО (колледжа))

	Павлов А.С.
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