
Аннотация к рабочей программе профессионального обучения
по рабочей профессии 19067 «СЫРОДЕЛ»

Целью реализации программы подготовки является формирование
профессиональных компетенций, обеспечивающих получение соответствующей
квалификации по профессии рабочего 19067 «Сыродел». Программа направлена на
профессиональное обучение лиц, ранее не имевших профессии рабочего.

По результатам профессионального обучения и успешной сдачи квалификационного
экзамена слушателю присваивается квалификация «Сыродел» 3-го квалификационного
разряда, что подтверждается документом о квалификации (свидетельством о профессии
рабочего, должности служащего).

Основными задачами программы являются:
- формирование у обучающихся совокупности знаний и умений, необходимых для

осуществления трудовых действий и трудовых функций по профессии «Сыродел»;
- формирование трудовой и технологической культуры школьников;
- развитие у обучающихся мотивируемой потребности в получении востребованной

профессии, в организации самозанятости на рынке труда;
- оказание обучающимся практико-ориентированной помощи в профессиональном

самоопределении, в выборе пути продолжения профессионального образования.
Программа разработана с учётом реализации следующих принципов:
- ориентация на социально-экономическую ситуацию и требования регионального

( муниципального) рынка труда;
- усиление профориентационной направленности профильного обучения

средствами профессиональной подготовки старшеклассников в соответствии с их
профессиональными интересами;

- обеспечение преемственности между средним общим и профессиональным
образованием.

На обучение по профессии 19067 «Сыродел всего отводится 144 часа.
Часы, необходимые для профессиональной подготовки и присвоения

соответствующего квалификационного разряда, формируются за счет времени,
выделяемого компонентом образовательной организации.

Задачи:
- деятельностный и практикоориентированный характер учебной деятельности в

процессе профессиональной подготовки квалифицированных рабочих, служащих;
приоритет самостоятельной деятельности студентов; ориентация при определении



содержания образования на запросы работодателей связь теоретической и практической
подготовки СПО, ориентация на формирование готовности к самостоятельному принятию
профессиональных решений как в стандартных, так и в нестандартных ситуациях.

Рекомендуемое количество часов
Максимальная учебная нагрузка обучающегося всего - 144 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 80 часа, из них
практических занятий – 40 часов.
практические работы- 58 часа.
Квалификационный экзамен – 6 часов.

Результаты освоения программы
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности (ВПД) и

соответствующими профессиональными компетенциями (ПК) слушатель в ходе освоения
программы должен приобрести:

- практический: опыт-фильтрование, сепарирование, нормализация молока;
пастеризации, стерилизации, топления молока; обслуживания технологического
оборудования; приготовления заквасок, растворов молокосвертывающего фермента и
других компонентов для различных видов сыров.

- умения: определять качественные и количественные показатели сырья в
соответствии со стандартом; вести технологические процессы по выработке сыров;
определять содержание массовой доли жира и белка в смеси; рассчитывать требуемое
количество сырья для составления смеси; рассчитывать количество вносимых заквасок в
зависимости от различных факторов; рассчитывать и готовить растворы
молокосвертывающих ферментов, хлористого кальция, селитры и других компонентов;
определять качество заквасок; вносить в определенной последовательности рассчитанное
количество компонентов при помощи насосов-дозаторов; выбирать температурные
режимы операций в зависимости от качества сырья и ассортимента вырабатываемых
сыров; регулировать параметры процесса по контрольно-измерительным приборам

- знания: ассортимент и рецептуры различных видов сыров; технологии
производства различных видов сыров; цели и режимы технологических операций;
основные биохимические процессы при производстве различных видов сыров; способы
применения бактериальных заквасок для различных видов сыров; правила приготовления
растворов молокосвертывающих ферментов, хлористого кальция; селитры и других
компонентов; способы приготовления заквасок; качественные показатели готовых
заквасок; дозы и порядок внесения компонентов; способы определения готовности сгустка
и зерна; требования, предъявляемые к качеству фасования, упаковочного материала и



оформлению упаковки продукции; устройство фасовочно-упаковочного оборудования;
назначение, устройство и принцип действия оборудования и контрольно-измерительных
приборов, правила их эксплуатации; меры и способы устранения неисправностей в работе
оборудования; правила техники безопасности. Обучение по программе производится
посредством проведения следующих форм учебных занятий: урок, практическая работа,
самостоятельная работа, контрольная работа, консультация, зачёт, экзамен.

Практические занятия включают обязательный вводный, первичный, текущий
инструктажи по технике безопасности и охране труда.

Обучение по программе предполагает проведение аттестации - по окончанию
модулей и производится промежуточная аттестация, обучение по программе завершается
итоговой аттестацией в форме квалификационного экзамена.

Обучающиеся, успешно сдавшие квалификационный экзамен по результатам
профессионального обучения, выдаётся свидетельство установленного образца, по
профессии «Сыродел»

Обучающиеся, не сдавшие квалификационный экзамен, получают справку
установленного образца.


