
УТВЕРЖДАЮ 

ОГАПОУ «Корочанский сельскохозяйственный техникум» 

 

Директор ______________ С.Я.Рожкова 

«01» августа 2023 года 

 

 

 

 

 

 

ПРОГРАММА ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ (ДУАЛЬНОГО 

ОБУЧЕНИЯ) 

 

по специальности/профессии 19.02.11 «Технология продуктов питания 

растительного сырья» 

 

ОГАПОУ «Корочанский сельскохозяйственный техникум» 

 

Общество с ограниченной ответственностью «УК Зеленая Долина» 

 

 

 

 

на 2023 - 2025 года обучения 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2023  г.  



 2 

Лист согласования 
 

СОГЛАСОВАНО 

 

ООО «УК Зеленая Долина» 

 
 

 

  



 3 

 

 

Программа практической подготовки (дуального обучения) разработана на основе: 

– Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) среднего 

профессионального образования по специальности/профессии 19.02.11 «Технология продуктов питания 

растительного сырья» 

– рабочих программ учебных дисциплин и профессиональных модулей специальности/профессии 

19.02.07 «Технология молока и молочных продуктов» 

 

 

Организации - разработчики программы:  

 

Профессиональная образовательная организация (далее - ПОО): 

ОГАПОУ «Корочанский сельскохозяйственный техникум» 

 (наименование ПОО) 

 

Предприятие/организация ООО «УК «Зеленая Долина» 

(наименование предприятия/организации) 

 

 

 

Разработчики программы: 

 

Черепченко Л.А. 
 

(Ф.И.О.)
 

____________________ 

 

(ученая степень, звание)
 

Зам.директора по 

УПР 
(должность)

 

ОГАПОУ «Корочанский 

сельскохозяйственный техникум»  
(место работы)

 

Старовойтова Н.А. 
 

(Ф.И.О.)
 

____________________ 

 

(ученая степень, звание)
 

Зам.директора по 

УР 
(должность)

 

ОГАПОУ «Корочанский 

сельскохозяйственный техникум»  
(место работы)

 

Юдина Е.С. 
 

 

 

(Ф.И.О.)
 

____________________ 

 

 

 

(ученая степень, звание)
 

Руководитель 

Учебного центра 

ООО «УК «Зеленая 

Долина» 
(должность)

 

ООО «УК «Зеленая Долина»  
 

 

 

(место работы)
 

 

  



 4 

СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 

 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

(ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ) 

4 

2. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРАКТИЧЕСКОЙ 

ПОДГОТОВКИ (ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ) 

7 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРАКТИЧЕСКОЙ 

ПОДГОТОВКИ (ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ) 

12 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫ ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ 

14 

  



 5 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

(ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ) 

 

1.1. Область применения программы 

 

Программа практической подготовки (дуального обучения) является 

составной частью образовательной программы СПО в соответствии с ФГОС 

по специальности/профессии 19.02.11 «Технология продуктов питания 

растительного сырья» в рамках реализации дуального обучения. 
 

Цель программы: качественное освоение обучающимися общих и 

профессиональных компетенций по специальности в соответствии с ФГОС 

СПО и рабочими программами профессиональных модулей, а так же 

приобретение практических навыков работы в соответствующей области с 

учетом содержания модулей ППССЗ СПО в соответствии с ФГОС СПО. 

 

Задачи программы:  

1. Комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональной 

деятельности в рамках специальности. 

2. Формирование общих и профессиональных компетенций. 

3. Приобретение необходимых умений и опыта практической работы в 

соответствии с ФГОС СПО и рабочими программами профессиональных 

модулей. 

4. Повышение уровня профессионального образования и профессиональных 

навыков обучающихся. 

 

Требования к результатам освоения программы (в части касающейся учебной 

и производственной практики по ПМ, МДК): 

Обучающийся должен уметь: 

– организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и 

населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

– предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

– использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 

массового поражения;  

– применять первичные средства пожаротушения; 

– ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди них родственные полученной 

специальности; 

– применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей 

военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной 

специальностью; 

– владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

– оказывать первую помощь пострадавшим. 
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В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

 
Приемка и первичная обработка молочного сырья. 

Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского 

питания. 

Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты. 

Производство различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки. 

Организация работы структурного подразделения. 

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих. 

 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 
ПК 1.1. Принимать молочное сырье на переработку. 

ПК 1.2. Контролировать качество сырья. 

ПК 1.3. Организовывать и проводить первичную переработку сырья в соответствии с его 

качеством. 

ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных 

продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания. 

ПК 2.2. Изготавливать производственные закваски. 

ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов. 

ПК 2.4. Вести технологические процессы производства жидких и пастообразных 

продуктов детского питания. 

ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания. 

ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, 

жидких и пастообразных продуктов детского питания. 

ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке различных 

сортов сливочного масла и напитков из пахты. 

ПК 3.2. Вести технологические процессы производства различных сортов сливочного 

масла. 

ПК 3.3. Вести технологические процессы производства напитков из пахты. 

ПК 3.4. Контролировать качество сливочного масла и продуктов из пахты. 

ПК 3.5. Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного 

масла и напитков из пахты. 

ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке сыра и 

продуктов из молочной сыворотки. 

ПК 4.2. Изготавливать бактериальные закваски и растворы сычужного фермента. 

ПК 4.3. Вести технологические процессы производства различных видов сыра. 

ПК 4.4. Вести технологические процессы производства продуктов из молочной 

сыворотки. 

ПК 4.5. Контролировать качество сыра и продуктов из молочной сыворотки. 

ПК 4.6. Обеспечивать работу оборудования для производства различных видов сыра и 

продуктов из молочной сыворотки. 

ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями. 

ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 
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2. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

(ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ) 

 

1. Количество часов на освоение программы на предприятии/организации: 
 

Всего часов В 

соответств

ии с ФГОС 

В ПОО, 

мастерских/лаборато

риях 

На 

предприятии/организа

ции 

Наименован

ие 

предприяти

я 

Аудиторные 

часы 

    

Из них:     

Часы 

теоретического 

обучения  

629 629   

МДК 01.01 

Технология приемки 

и первичной 
обработки молочного 

сырья 

42 42   

МДК 02.01 
Технология 

производства 

цельномолочных 
продуктов, жидких и 

пастообразных 

продуктов детского 
питания 

174 174   

МДК 03.01 

Технология 

производства 
сливочного масла и 

продуктов из пахты 

154 154   

МДК 04.01 
Технология 

производства сыра и 

продуктов из 
молочной сыворотки 

101 101   

МДК 05.01 

Управление 

структурным 
подразделением 

организации 

114 114   

МДК 06.01 
Выполнение работ 

по рабочей 

профессии 10786 
Аппаратчик 

производства 

кисломолочных и 
детских молочных 

продуктов 

44 44   

Часы 

лабораторных 

работ  

73 73   

МДК 01.01 

Технология приемки 
и первичной 

обработки молочного 

сырья 

8 8   

МДК 02.01 
Технология 

производства 

цельномолочных 
продуктов, жидких и 

пастообразных 

продуктов детского 
питания 

22 22   

МДК 03.01 11 11   
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Технология 
производства 

сливочного масла и 

продуктов из пахты 

МДК 04.01 

Технология 

производства сыра и 
продуктов из 

молочной сыворотки 

0 0   

МДК 05.01 

Управление 
структурным 

подразделением 

организации 

0 0   

МДК 06.01 

Выполнение работ 

по рабочей 
профессии 10786 

Аппаратчик 

производства 
кисломолочных и 

детских молочных 

продуктов 

32 32   

Часы 

практических 

занятий  

212 212   

МДК 01.01 

Технология приемки 
и первичной 

обработки молочного 

сырья 

22 22   

МДК 02.01 

Технология 

производства 
цельномолочных 

продуктов, жидких и 

пастообразных 
продуктов детского 

питания 

44 44   

МДК 03.01 
Технология 

производства 

сливочного масла и 
продуктов из пахты 

35 35   

МДК 04.01 

Технология 

производства сыра и 
продуктов из 

молочной сыворотки 

35 35   

МДК 05.01 
Управление 

структурным 

подразделением 
организации 

60 60   

МДК 06.01 

Выполнение работ 

по рабочей 
профессии 10786 

Аппаратчик 

производства 
кисломолочных и 

детских молочных 

продуктов 

16 16   

Часы 

практики 

1044  1044  

Из них:     

Часы учебной 

практики УП 

01 

72 

 
72 

АПХ 

«Зеленая 

Долина» 

УП 02 
72 

 
72 

АПХ 

«Зеленая 

Долина» 

УП 03 72  72 АПХ 
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«Зеленая 

Долина» 

УП 04 
36 

 
36 

АПХ 

«Зеленая 

Долина» 

УП 05 
36 

 
36 

АПХ 

«Зеленая 

Долина» 

УП 06 
72 

 
72 

АПХ 

«Зеленая 

Долина» 

Часы 

производствен

ной практики 

УП 01 

72 

 

72 

АПХ 

«Зеленая 

Долина» 

ПП 02 
72 

 
72 

АПХ 

«Зеленая 

Долина» 

ПП 03 
72 

 
72 

АПХ 

«Зеленая 

Долина» 

ПП 04 
72 

 
72 

АПХ 

«Зеленая 

Долина» 

ПП 06 
180 

 
180 

АПХ 

«Зеленая 

Долина» 

ПДП 
144 

 
144 

АПХ 

«Зеленая 

Долина» 
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2.Распределение учебных часов на освоение программы практической подготовки (дуального обучения) 

обучающихся 

№ 

п/п 

Код и наименование МДК, 

практики 

Обязательная учебная нагрузка На дуальное обучение 

всего 

часов 

из них  I курс II курс III курс  курс 
Всего часов 

лабор.,ч. практич.,ч. 
1 семестр 2 семестр 3 семестр 4 семестр 5 семестр 6 семестр 7 семестр 8 семестр 

лаб. практ. лаб. практ. лаб. практ. лаб. практ. лаб. практ. лаб. практ. лаб. практ. лаб. практ. лаб. практ. 

1  

МДК 01.01 Технология 

приемки и первичной 

обработки молочного 

сырья 
72 8 22                                     

 2 

МДК 02.01 Технология 

производства 

цельномолочных 

продуктов, жидких и 

пастообразных 

продуктов детского 

питания 

270 22 44                                     

 3 

МДК 03.01 Технология 

производства сливочного 

масла и продуктов из 

пахты 
200 11 35                                     

 4 

МДК 04.01 Технология 

производства сыра и 

продуктов из молочной 

сыворотки 
136 0 35                                     

 5 

МДК 05.01 Управление 

структурным 

подразделением 

организации 174 0 60                                     
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6 

МДК 06.01 Выполнение 

работ по рабочей 

профессии 10786 

Аппаратчик 

производства 

кисломолочных и 

детских молочных 

продуктов 

92 32 16                   

ИТОГО ПО МДК 944  944                   

  УП 01 72  72      72            72 

  УП 02 72  72        36    36      72 

  УП 03 72  72            72      72 

 УП 04 36  36              36    36 

 УП 05 36  36                36  36 

 УП 06 72  72          72        72 

  ПП 01 72  72      72            72 

  ПП 02 72  72          36  36      72 

  ПП 03 72  72            72      72 

 ПП 04 72  72              36  36  72 

 ПП 06 180  180          36  144      180 

  
Преддипломная 

практика 
144   144                               144   144 

ИТОГО ПО 

ПРАКТИКЕ 
1044  1044                  1044 

ВСЕГО 1988  1988                  1988 

 

 

Расчет коэффициента дуальности 

1. Обязательная учебная нагрузка обучающихся по ПМ + все виды практики (в соответствии с ФГОС СПО и рабочим учебным планом ПОО): 1988 

ч. 

2. Лабораторные и практические работы, проводимые на базе предприятия: 0 ч. 

3. Практическое обучение на производстве (все виды практики): 1044 ч. 

4. Коэффициент дуальности**: 52,5 %  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРАКТИЧЕСКОЙ 

ПОДГОТОВКИ (ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ) 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению на 

предприятии/организации: 

№ п/п Наименование кабинета инструктажа 
Площадь, 

м
2
 

Количество 

1.  Кабинет техники-безопасности 15 1 

    

    

– производственных помещений: 

№ п/п Наименование производственных помещений 
Площадь, 

м
2
 

Количество 

1.  Молочно-товарная ферма 32000 5 

    

    

– лабораторий: 

№ п/п Наименование лабораторий 
Площадь, 

м
2
 

Количество 

1.  Молочная лаборатория 20 1 

    

    

– оборудования, средств производства: 
№ 

п/п 

Наименование 

оборудования / 

средств 

производства 

Количество* 

производственные 

помещения, 

рабочие места  

лабораторий и 

рабочих мест 

лабораторий  

итого 

1. Доильное 

оборудование 

10  10 

 

3.2. Кадровое обеспечение образовательного процесса: 

высшее образование по профилю, стаж работы не менее трех лет 

 

Ф.И.О. ответственного на предприятии за проведение дуального 

обучения: Устинова Екатерина Игоревна, специалист Учебного центра ООО 

«УК Зеленая Долина»  

Ф.И.О. ответственного на предприятии за проведение инструктажа по 

технике безопасности и инструктажа на рабочем месте:  

Рязанцева Т.А., специалист по охране труда и технике безопасности ООО 

«УК Зеленая Долина» 

Желудкова А.В., специалист по охране труда АО «Белгородские молочные 

фермы» 

Стрибань О.А., специалист по охране труда ООО «Нива» 

Торишнева О.Н., специалист по охране труда АО «МК Зеленая Долина» 

Лактионова Т.В., специалист по охране труда ООО «МК Зеленая Долина 2»  
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Лазарева Л.И., специалист по охране труда и экологии ООО «МК Северский 

Донец» 

Ф.И.О. ответственного на предприятии за прием обучающихся и 

распределение по рабочим местам:  

Демина А.В., начальник отдела кадров АО «Белгородские молочные фермы» 

Гаврилова А.Г., специалист по кадровому делопроизводству АО «МК 

Зеленая Долина» 

Хирная О.Н., специалист по кадрам ООО «МК Зеленая Долина 2» 

Чистюхина Ю.Г., специалист по кадровому делопроизводству ООО «МК 

Северский Донец» 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ (ДУАЛЬНОГО 

ОБУЧЕНИЯ) 

Контроль и оценка результатов освоения программы дуального 

обучения осуществляется текущим, промежуточным, итоговым контролем. 

Результаты обучения 

(освоенные умения, 

сформированные компетенции) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  

Освоенные профессиональные 

компетенции: 

ПК1Обеспечиватьоптимальные 

зоогигиенические условия 

содержания, кормления и ухода за 

сельскохозяйственными животными.  

ПК 2. Организовывать и проводить 

профилактическую работу по 

предупреждению внутренних незаразных 

болезней сельскохозяйственных 

животных.  

ПК 3. Организовывать и проводить 

ветеринарную профилактику 

инфекционных и инвазионных болезней 

сельскохозяйственных животных.  

ПК 4. Обеспечивать безопасную среду для 

сельскохозяйственных животных и 

ветеринарных специалистов, 

участвующих в лечебно-диагностическом 

процессе.  

ПК 5. Выполнять ветеринарные лечебно-

диагностические манипуляции.  

ПК 6. Вести ветеринарный лечебно-

диагностический процесс с 

использованием специальной аппаратуры 

и инструментария.  

ПК 7. Оказывать доврачебную помощь 

сельскохозяйственным животным в 

неотложных ситуациях.  

ПК 8. Оказывать акушерскую помощь 

сельскохозяйственным животным.  

ПК 9. Участвовать в проведении 

ветеринарного приема.  

ПК 10. Проводить ветеринарный контроль 

убойных животных.  

ПК 11. Проводить забор образцов крови, 

молока, мочи, фекалий, их упаковку и 

подготовку к исследованию.  

ПК 12. Проводить забор образцов 

продуктов и сырья животного 

происхождения для ветеринарно-

санитарной экспертизы.  

ПК 13. Определять соответствие 

Представление, деятельность, 

дифференцированный зачет, экзамен, 

 выполнение и защита дипломной работы 
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продуктов и сырья животного 

происхождения стандартам на продукцию 

животноводства.  

ПК 14. Проводить обеззараживание не 

соответствующих стандартам качества 

продуктов и сырья животного 

происхождения, утилизацию 

конфискатов.  

ПК 15. Участвовать в ветеринарно-

санитарной экспертизе колбасных 

изделий, субпродуктов, пищевого жира, 

крови, кишок, эндокринного и 

технического сырья.  

ПК 16. Участвовать в проведении 

патологоанатомического вскрытия.  

ПК 17. Участвовать в отборе, 

консервировании, упаковке и  пересылке 

патологического материала.  

ПК 18. Готовить и проводить 

консультации для работников 

животноводства и владельцев 

сельскохозяйственных животных по 

вопросам санитарных норм содержания 

животных, профилактики инфекционных 

болезней животных и зоонозных 

инфекционных и инвазивных болезней, а 

также их лечения.  

ПК 19. Готовить информационные 

материалы о возбудителях, переносчиках, 

симптомах, методах профилактики и 

лечения инфекционных болезней 

животных и зоонозных инфекционных и 

инвазивных болезней.  

ПК 20. Знакомить работников 

животноводства и владельцев 

сельскохозяйственных животных с 

приемами первой помощи животным.  

ПК 21. Давать рекомендации по 

особенностям содержания, кормления и 

использования животных-

производителей.  

ПК 22. Информировать население о 

планирующихся и проводимых 

ветеринарно-санитарных, 

профилактических и зоогигиенических 

мероприятиях.  

 


