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Раздел 1. Общие положения

1.1. Назначение основной профессиональной образовательной программы
Настоящая основная профессиональная образовательная программа «Профессионалитет»(далее – ОПОП-П) по специальности разработана в соответствии с федеральнымгосударственным образовательным стандартом среднего профессионального образования поспециальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения,утвержденным Приказом Минпросвещения России от 18.05.2022 г. № 343 (далее – ФГОС, ФГОССПО). ОПОП-П определяет объем и содержание среднего профессионального образования поспециальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения, требованияк результатам освоения образовательной программы, условия реализации образовательнойпрограммы.Основная профессиональная образовательная программа (далее – образовательнаяпрограмма), реализуемая на базе основного общего образования, разработана образовательнойорганизацией на основе требований соответствующих федеральных государственныхобразовательных стандартов среднего общего и среднего профессионального образования иположений федеральной основной общеобразовательной программы среднего общегообразования, а также с учетом получаемой специальности среднего профессиональногообразования.
1.2. Нормативные документы
Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессиональногообразования по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животногопроисхождения ( Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 18 мая 2022 г.№ 343 );Порядок организации и осуществления образовательной деятельности пообразовательным программам среднего профессионального образования (ПриказМинпросвещения России от 24.08.2022 г. № 762;Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательнымпрограммам среднего профессионального образования (Приказ Минпросвещения России от08.11.2021 № 800) (далее – Порядок);Положение о практической подготовке обучающихся (Приказ Минобрнауки России №885, Минпросвещения России № 390 от 05.08.2020);Перечень профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляетсяпрофессиональное обучение (Приказ Минпросвещения России от 14.07.2023 № 534);Перечень профессий и специальностей среднего профессионального образования,реализация образовательных программ по которым не допускается с применениемисключительно электронного обучения, дистанционных образовательных технологий (приказМинпросвещения России от 13.12.2023 N 932);Постановление Правительства Российской Федерации от 13 октября 2020 г. № 1681«О целевом обучении по образовательным программам среднего профессиональногои высшего образования»;Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерациии Министерства просвещения Российской Федерации от 05.08.2020 № 882/391
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«Об организации и осуществлении образовательной деятельности при сетевой форме реализацииобразовательных программ»;Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 30 августа2019 года №602н;Закон Белгородской области от 05.03.2021 № 50 «О проектном и бережливом управлениина территории Белгородской области»;Постановление Правительства Белгородской области от 18.03.2013 № 85-пп «О порядкеорганизации дуального обучения обучающихся» (с изменениями);Постановление Правительства Белгородской области от 08.02.2021 № 44-пп «Обутверждении региональной программы «Повышение финансовой грамотности населенияБелгородской области 2021-2023 годы».Устав Областного государственного автономного профессионального образовательногоучреждения «Корочанский сельскохозяйственный техникум» (приказ департамента внутреннейи кадровой политики Белгородской области от « 17 » июня 2015 г. № 155, с изменениями от26.01.2022 года);Лицензия ОГАПОУ «Корочанский СХТ», выдана 25.01.2016 г., № 8104;Положение № 8 от 10.02.2022 г. «О порядке приема на обучение по образовательнымпрограммам среднего профессионального образования в ОГАПОУ «Корочанский СХТ» на2022/2023 учебный год с изменениями и дополненияПоложение № 49 от 30.08.2021 г. «О порядке организации и осуществленияобразовательной деятельности по образовательным программам среднего профессиональногообразования областного государственного автономного профессионального образовательногоучреждения «Корочанский сельскохозяйственный техникум».Положение № 34 от 01.09.2015 «О формах, периодичности, порядке текущего контроляуспеваемости и промежуточной аттестации обучающихся в ОГАПОУ «Корочанский СХТ» (сизменениями от 25.03.2022 г.)Положение № 11 от 01.09.2015 г. «Правила внутреннего распорядка обучающихсяОГАПОУ «Корочанский СХТ» ( с изменениями от 25.03.2020 г.)Положение № 12 от 30.08.2021 г. «О порядке и основании перевода, отчисления,восстановления и предоставления академического отпуска обучающимся ОГАПОУ«Корочанский СХТ»;Положение № 48 от 30.08.2021 г. «О порядке оформления возникновения,приостановления и прекращения отношений между ОГАПОУ «Корочанский СХТ»,обучающимися и родителями (законными представителями) несовершеннолетних обучающихся;Положение № 116 от 21.12.2020 г. «Об организации и проведении демонстрационногоэкзамена в рамках промежуточной аттестации в ОГАПОУ «Корочанский СХТ»;Положение № 47 от 01.11.2019 г. «О порядке и формах проведения государственнойитоговой аттестации, организации подготовки и защиты выпускной квалификационной работыпо образовательным программам среднего профессионального образования выпускниковОГАПОУ «Корочанский СХТ».

1.3. Перечень сокращений
ГИА – государственная итоговая аттестация;ДЭ – демонстрационный экзамен;МДК – междисциплинарный курс;ОК – общие компетенции;
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ОП – общепрофессиональный цикл;ОУД – общеобразовательные учебные дисциплины;ОТФ – обобщенная трудовая функция;СГ – социально-гуманитарный цикл;ПА – промежуточная аттестация;ПК – профессиональные компетенции;ПМ – профессиональный модуль;ОПОП-П – основная профессиональная образовательная программа «Профессионалитет»;П– профессиональный цикл;ПП- производственная практика;ПП- ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (Стажировка на предприятии);ПС – профессиональный стандарт;ТФ – трудовая функция;УМК – учебно-методический комплект;УП – учебная практика;ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднегопрофессионального образования.
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Раздел 2. Основные характеристики образовательной программы

Параметр ДанныеОтрасль, для которой разработанаобразовательная программа 22 Пищевая промышленность, включаяпроизводство напитков и табакаПеречень профессиональныхстандартов, соответствующихпрофессиональной деятельностивыпускников (при наличии)

Приказ Министерства труда и социальнойзащиты РФ от от 30 августа 2019 года N 602н.

Специализированные допуски дляпрохождения практики, в том числе поохране труда и возраст до 18 лет
Не требуются

Реквизиты ФГОС СПО Приказ Министерства просвещенияРоссийской Федерации от 18 мая 2022 г. № 343Квалификация (-и) выпускника Техник-технологв т.ч. дополнительные квалификации 19067 Сыродел
Направленности (при наличии) Производство молочной продукции
Нормативный срок реализациина базе ООО или на базе СОО 3 года 10 месяцев
Нормативный объем образовательнойпрограммына базе ООО или на базе СОО

5940

Согласованный с работодателем срокреализации образовательнойпрограммы
2 года 10 месяцев

Согласованный с работодателем объемобразовательной программы 4428 часов
Форма обучения очнаяСтруктура образовательнойпрограммы Объем, в ак.ч. в т.ч. в формепрактическойподготовкиОбязательная часть образовательнойпрограммы 3607 568
социально-гуманитарный цикл/ ОГСЭ,ЕН 316 164
общепрофессиональный цикл 160 104
профессиональный цикл 1439 300
в т.ч. практика:- учебная- производственная

900432468
900432468

Вариативная часть образовательнойпрограммы 821 263
СГ.02 Иностранный язык впрофессиональной деятельности 48 48
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СГ.06 Основы финансовойграмотности и предпринимательства 23 20
СГ. 07 Основы права 32 10
ОП. 02 Процессы и аппараты 24 18
ОП. 03 Метрология и стандартизация 12 6
ОП. 04 Автоматизациятехнологических процессов 28 8
ОП. 05 Прикладные компьютерныепрограммы в профессиональнойдеятельности

30 24

ОП. 06 Производство продукцииживотноводства 38 18
ОП. 07 Молочное дело 60 20
ОП. 08 Биохимия мяса и молока 43 18
ОП. 09 Охрана труда 44 20
ПМ. 01 Организация и ведениетехнологического процессапроизводства продукции наавтоматизированных технологическихлиниях производства молочнойпродукции

125 74

ПМ. 02 Обеспечение безопасности,прослеживаемости и качествамолочной продукции на всех этапах еепроизводства и обращения на рынке

12 12

ПМ.03 Обеспечение деятельностиструктурного подразделения 6 6
в т.ч. запрос конкретного работодателякластера и (или) отрасли (не менее50% объема вариативной частиобразовательной программы), включаяцифровой образовательный модуль:ПМ. 04 Выполнение работ по однойили нескольким профессиям рабочих,должностям служащих

78 36

ПМ. 05 Использование цифровыхтехнологий в профессиональнойдеятельности
74 32

ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 144 144
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(Стажировка на предприятии)

Всего 4428 514
Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника
3.1. Область(и) профессиональной деятельности выпускников: 22 Пищеваяпромышленность, включая производство напитков и табака
3.2. Профессиональные стандарты
Перечень профессиональных стандартов, учитываемых при разработке ОПОП-П:

№ Код иНаименованиеПС
Реквизитыутверждения Код и наименование ОТФ Код и наименование ТФ

1 22.002Специалистпо технологиипродуктовпитанияживотногопроисхождения

ПриказМинистерстватруда исоциальнойзащиты РФ отот 30 августа2019 года N602н.

ОТФ АВедениетехнологическогопроцесса производствапродуктов питанияживотногопроисхождения наавтоматизированныхтехнологических линиях

A/01.4 Техническоеобслуживаниетехнологическогооборудованияпроизводства продуктовпитания животногопроисхождения всоответствии сэксплуатационнойдокументациейA/02.4Выполнениетехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из молочногосырья в соответствии стехнологическимиинструкциямиA/03.4Выполнениетехнологических операцийпроизводства продуктовпитания из мясного сырья всоответствии стехнологическимиинструкциямиОТФ В
Лабораторный контролькачества и безопасностисырья, полуфабрикатов иготовой продукции впроцессе производствапродуктов питанияживотного происхождения

B/01.4 Проведениеорганизационно-техническихмероприятий дляобеспечениялабораторного контролякачества и безопасностисырья, полуфабрикатов иготовой продукции впроцессе производствапродуктов питанияживотного
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происхожденияB/02.4Проведениелабораторныхисследований качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов иготовой продукции впроцессе производствапродуктов питанияживотногопроисхождения

ОТФ С Организационно-технологическоеобеспечение производствапродуктов питанияживотного происхожденияна автоматизированныхтехнологических линиях

C/01.5 Организационноеобеспечениепроизводства продуктовпитания животногопроисхождения наавтоматизированныхтехнологических линияхC/02.5Технологическоеобеспечениепроизводства продуктовпитания из молочногосырья

3.3. Осваиваемые виды деятельности
Производство молочной продукции

Наименование видов деятельности
Код и наименование ПМ

Виды деятельности (общие)
ВД 3 Обеспечение деятельностиструктурного подразделения ПМ 03 Обеспечение деятельностиструктурного подразделения
Виды деятельности по выбору
ВД 1 Организация и ведениетехнологического процесса производствапродукции на автоматизированныхтехнологических линиях производствамолочной продукции

ПМ 01 Организация и ведениетехнологического процесса производствапродукции на автоматизированныхтехнологических линиях производствамолочной продукции
ВД 2 Обеспечение безопасности,прослеживаемости и качества молочнойпродукции на всех этапах ее производстваи обращения на рынке

ПМ 02 Обеспечение безопасности,прослеживаемости и качества молочнойпродукции на всех этапах ее производства иобращения на рынке
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ВД сформированные ОО совместно с работодателем (АПХ «Зеленая Долина»)
ВД 5 Использование цифровыхтехнологий в профессиональнойдеятельности

ПМ 05 Использование цифровых технологий впрофессиональной деятельности
Виды деятельности по освоению одной или нескольких профессий рабочих,должностей служащих
ВД 4 Выполнение работ по одной илинескольким профессиям рабочих,должностям служащих

ПМ 04 Выполнение работ по одной илинескольким профессиям рабочих, должностямслужащих 19067 Сыродел
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Раздел 4. Требования к результатам освоения образовательной программы

4.1. Общие компетенции
Код ОК Формулировкакомпетенции Знания, умения
ОК 01 Выбирать способырешения задачпрофессиональнойдеятельностиприменительно кразличным контекстам

Умения:
распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте, анализировать ивыделять её составные части
определять этапы решения задачи, составлять план действия, реализовывать составленный план, определятьнеобходимые ресурсы
выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах
оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
Знания:
актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить
структура плана для решения задач, алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях
основные источники информации и ресурсы для решения задач и/или проблем в профессиональном и/илисоциальном контексте
методы работы в профессиональной и смежных сферах
порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

ОК 02 Использовать современныесредства поиска, анализа иинтерпретацииинформации, иинформационныетехнологии для

Умения:
определять задачи для поиска информации, планировать процесс поиска, выбирать необходимые источникиинформации
выделять наиболее значимое в перечне информации, структурировать получаемую информацию, оформлять
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выполнения задачпрофессиональнойдеятельности

результаты поиска
оценивать практическую значимость результатов поиска
применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач
использовать современное программное обеспечение в профессиональной деятельности
использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач
Знания:
номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности
приемы структурирования информации
формат оформления результатов поиска информации
современные средства и устройства информатизации, порядок их применения и
программное обеспечение в профессиональной деятельности, в том числе цифровые средства

ОК 03 Планировать иреализовыватьсобственноепрофессиональное иличностное развитие,предпринимательскуюдеятельность впрофессиональной сфере,использовать знания поправовой и финансовойграмотности в различныхжизненных ситуациях

Умения:
определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности
применять современную научную профессиональную терминологию
определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования
выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи
определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональнойдеятельности, выявлять источники финансирования
презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности
определять источники достоверной правовой информации
составлять различные правовые документы
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находить интересные проектные идеи, грамотно их формулировать и документировать
оценивать жизнеспособность проектной идеи, составлять план проекта
Знания:
содержание актуальной нормативно-правовой документации
современная научная и профессиональная терминология
возможные траектории профессионального развития и самообразования
основы предпринимательской деятельности, правовой и финансовой грамотности
правила разработки презентации
основные этапы разработки и реализации проекта

ОК 04 Эффективновзаимодействовать иработать в коллективе икоманде

Умения:
организовывать работу коллектива и команды
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
Знания:
психологические основы деятельности коллектива
психологические особенности личности

ОК 05 Осуществлять устную иписьменнуюкоммуникацию нагосударственном языкеРоссийской Федерации сучетом особенностейсоциального и культурногоконтекста

Умения:
грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственномязыке
проявлять толерантность в рабочем коллективе
Знания:
правила оформления документов
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правила построения устных сообщений
особенности социального и культурного контекста

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию,демонстрироватьосознанное поведение наоснове традиционныхроссийских духовно-нравственных ценностей, втом числе с учетомгармонизациимежнациональных имежрелигиозныхотношений, применятьстандартыантикоррупционногоповедения

Умения:
проявлять гражданско-патриотическую позицию
демонстрировать осознанное поведение
описывать значимость своей специальности
применять стандарты антикоррупционного поведения
Знания:
сущность гражданско-патриотической позиции
традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных имежрелигиозных отношений
значимость профессиональной деятельности по специальности
стандарты антикоррупционного поведения и последствия его нарушения

ОК 07 Содействовать сохранениюокружающей среды,ресурсосбережению,применять знания обизменении климата,принципы бережливогопроизводства, эффективнодействовать вчрезвычайных ситуациях

Умения:
соблюдать нормы экологической безопасности
определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности
организовывать профессиональную деятельность с соблюдением принципов бережливого производства
организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условийрегиона
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
Знания:
правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности
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основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности
пути обеспечения ресурсосбережения
принципы бережливого производства
основные направления изменения климатических условий региона
правила поведения в чрезвычайных ситуациях

ОК 08 Использовать средствафизической культуры длясохранения и укрепленияздоровья в процессепрофессиональнойдеятельности иподдержаниянеобходимого уровняфизическойподготовленности

Умения:
использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достиженияжизненных и профессиональных целей
применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности
пользоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной специальности
Знания:
роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека
основы здорового образа жизни
условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для специальности
средства профилактики перенапряжения

ОК 09 Пользоватьсяпрофессиональнойдокументацией нагосударственном ииностранном языках

Умения:
понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные ибытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы
участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы
строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности
кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие и планируемые)
писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
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4.2. Профессиональные компетенции
Виды деятельности Код и наименованиекомпетенции Показатели освоения компетенции

ВД 1 Организация и ведениетехнологического процессапроизводства продукции наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства молочнойпродукции

ПК 1.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья ирасходных материалов для производствамолочной продукции.
Навыки/практический опыт:Прием-сдача молочного сырья и расходных материаловпроизводства продуктов питания из молочного сырья наавтоматизированных технологических линиях всоответствии с технологическими инструкциМониторинг показателей входного качества ипоступающего объема сырья и расходных материалов впроцессе выполнения технологических операцийпроизводства продуктов питания из молочного сырьяПервичная переработка скота, включая крупный рогатыйскот, мелкий рогатый скот, свиней, птицу и кроликов дляпроизводства продуктов питания из мясного сырья, всоответствии с технологическими инструкциямиРегулирование параметров и режимов технологическихопераций производства продуктов питания из молочногосырья на автоматизированных технологических линиях всоответствии с технологическими инструкциями

Знания:
правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы
основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика)
лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональнойдеятельности
особенности произношения
правила чтения текстов профессиональной направленности
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Регулирование параметров качества продукции, нормрасхода сырья и нормативов выхода готовой продукции впроцессе выполнения технологических операцийпроизводства продуктов питания из молочного сырья наавтоматизированных технологических линиях всоответствии с технологическими инструкциямиУпаковка готовой продукции (продуктов питания измолочного сырья) в тару на специальном технологическомоборудованииМаркировка готовой продукции (продуктов питания измолочного сырья) на специальном технологическомоборудованииПроведение технических наблюдений за ходомтехнологического процесса производства продуктовпитания из молочного сырья с внесением полученныхрезультатов в журналы ведения технологических процессовпроизводства, в том числе в электронном видеУмения: Подготавливать сырье и расходные материалы кпроцессу производства продуктов питания из молочногосырья в соответствии с технологическими инструкциямиОценивать качество сырья и полуфабрикатов поорганолептическим показателям при выполнениитехнологических операций производства продуктовпитания из молочного сырьяРассчитывать объем сырья и расходных материалов впроцессе выполнения технологических операцийпроизводства продуктов питания из молочного сырья всоответствии с технологическими инструкциямиЭксплуатировать оборудование для производствапродуктов питания из молочного сырья в соответствии стехнологическими инструкциями на автоматизированныхтехнологических линияхЭксплуатировать оборудование для упаковки продуктовпитания из молочного сырья в тару на специальном
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технологическом оборудовании
Эксплуатировать оборудование для маркировки продуктовпитания из молочного сырья на специальномтехнологическом оборудованииПоддерживать установленные технологией режимы ирежимные параметры оборудования для производствапродуктов питания из молочного сырья наавтоматизированных технологических линияхУстранять причины, вызывающие ухудшение качествапродукции и снижение производительноститехнологического оборудования производства продуктовпитания из молочного сырьяПоддерживать установленные технологией нормативывыхода и сортности продуктов питания из молочного сырьяв соответствии с технологическими инструкциямиНастраивать автоматизированную программутехнологического процесса производства продуктовпитания из молочного сырьяПользоваться профессиональными компьютерами ипрограммным обеспечением при обработке данныхконтрольно-измерительных приборов производствапродуктов питания из молочного сырья в соответствии стехнологическими инструкциямиИспользовать специализированное программноеобеспечение в процессе выполнения технологическихопераций производства продуктов питания из молочногосырья в соответствии с технологическими инструкциямиИспользовать информационные и телекоммуникационныетехнологии сбора, размещения, хранения, накопления,преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системахпроизводства продуктов питания из молочного сырья наавтоматизированных технологических линиях
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Применять средства индивидуальной защиты в процессевыполнения технологических операций производствапродуктов питания из молочного сырья в соответствии стехнологическими инструкциямиВести производственный документооборот потехнологическому процессу производства продуктовпитания из молочного сырья, в том числе в электронномвидеЗнания: Порядок приемки, хранения и подготовки киспользованию сырья, полуфабрикатов, расходногоматериала, применяемых при производстве продуктовпитания из молочного сырья на автоматизированныхтехнологических линияхПоказатели качества сырья, полуфабрикатов, расходногоматериала и готовой продукции при производствепродуктов питания из молочного сырья наавтоматизированных технологических линияхНормативы расходов сырья, полуфабрикатов, расходногоматериала, выхода готовой продукции при производствепродуктов питания из молочного сырья наавтоматизированных технологических линияхПорядок и периодичность производственного контролякачества сырья, полуфабрикатов, расходного материала,используемых при производстве продуктов питания измолочного сырья на автоматизированных технологическихлиниях, готовой продукцииМетоды контроля качества продукции, причины бракапродукции и меры по их устранению на каждой стадиитехнологического процесса производства продуктовпитания из молочного сырьяПравила маркировки готовой продукции при производствепродуктов питания из молочного сырья
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Основы технологии производства продуктов питания измолочного сырья на автоматизированных технологическихлиниях
Основные технологические операции и режимы работытехнологического оборудования по производствупродуктов питания из молочного сырья наавтоматизированных технологических линияхНазначения, принципы действия и устройствооборудования, систем безопасности и сигнализации,контрольно-измерительных приборов и автоматики наавтоматизированных технологических линиях попроизводству продуктов питания из молочного сырьяПравила эксплуатации технологического оборудования,систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики наавтоматизированных технологических линиях попроизводству продуктов питания из молочного сырьяПорядок регулирования параметров работытехнологического оборудования и средств автоматики наавтоматизированных технологических линиях попроизводству продуктов питания из молочного сырьяСпециализированное программное обеспечение и средстваавтоматизации при производстве продуктов питания измолочного сырьяСостав, функции и возможности использованияинформационных и телекоммуникационных технологийдля автоматизированной обработки информации сиспользованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем,применяемых в автоматизированных технологическихлиниях при производстве продуктов питания из молочногосырьяМетоды и средства сбора, обработки, хранения, передачи инакопления информации с использованием базовых
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системных программных продуктов и пакетов прикладныхпрограмм на автоматизированных технологических линияхпри производстве продуктов питания из молочного сырьяДокументооборот, правила оформления и периодичностьзаполнения документации при производстве продуктовпитания из молочного сырья на автоматизированныхтехнологических линиях, в том числе в электронном видеТребования охраны труда, санитарной и пожарнойбезопасности при техническом обслуживании иэксплуатации технологического оборудования, систембезопасности и сигнализации, контрольно-измерительныхприборов и автоматики на автоматизированныхтехнологических линиях по производству продуктовпитания животного происхожденияПК 1.2. Организовывать выполнениетехнологических операций производствамолочной продукции на автоматизированныхтехнологических линиях в соответствии стехнологическими инструкциями.

Навыки/практический опыт: Мониторинг показателейвходного качества и поступающего объема сырья ирасходных материалов в процессе выполнениятехнологических операций производства продуктовпитания из молочного сырьяРегулирование параметров и режимов технологическихопераций производства продуктов питания из молочногосырья в соответствии с технологическими инструкциямина автоматизированных технологических линияхРегулирование параметров качества продукции, нормрасхода сырья и нормативов выхода готовой продукции впроцессе выполнения технологических операцийпроизводства продуктов питания из молочного сырья всоответствии с технологическими инструкциями наавтоматизированных технологических линияхУпаковка готовой продукции (продуктов питания измолочного сырья) в тару на специальном технологическомоборудованииМаркировка готовой продукции (продуктов питания измолочного сырья) на специальном технологическом
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оборудованииПроведение технических наблюдений за ходомтехнологического процесса производства продуктовпитания из молочного сырья с внесением полученныхрезультатов в журналы ведения технологических процессовпроизводства, в том числе в электронном видеПодготавливать сырье и расходные материалы к процессупроизводства продуктов питания из молочного сырья всоответствии с технологическими инструкциямиОценивать качество сырья и полуфабрикатов поорганолептическим показателям при выполнениитехнологических операций производства продуктовпитания из молочного сырьяРассчитывать необходимый объем сырья и расходныхматериалов в процессе выполнения технологическихопераций производства продуктов питания из молочногосырья в соответствии с технологическими инструкциямиЭксплуатировать оборудование для производствапродуктов питания из молочного сырья в соответствии стехнологическими инструкциями на автоматизированныхтехнологических линияхЭксплуатировать оборудование для упаковки продуктовпитания из молочного сырья в тару на специальномтехнологическом оборудованииЭксплуатировать оборудование для маркировки продуктовпитания из молочного сырья на специальномтехнологическом оборудованииПоддерживать установленные технологией режимы ирежимные параметры оборудования для производствапродуктов питания из молочного сырья наавтоматизированных технологических линияхУмения:Устранять причины, вызывающие ухудшение качествапродукции и снижение производительности
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технологического оборудования производства продуктовпитания из молочного сырьяПоддерживать установленные технологией нормативывыхода и сортности продуктов питания из молочного сырьяв соответствии с технологическими инструкциямиНастраивать автоматизированную программутехнологического процесса производства продуктовпитания из молочного сырьяПользоваться профессиональными компьютерами ипрограммным обеспечением при обработке данныхконтрольно-измерительных приборов производствапродуктов питания из молочного сырья в соответствии стехнологическими инструкциямиИспользовать специализированное программноеобеспечение в процессе выполнения технологическихопераций производства продуктов питания из молочногосырья в соответствии с технологическими инструкциямиИспользовать информационные и телекоммуникационныетехнологии сбора, размещения, хранения, накопления,преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системахпроизводства продуктов питания из молочного сырья наавтоматизированных технологических линияхИспользовать средства индивидуальной защиты в процессевыполнения технологических операций производствапродуктов питания из молочного сырья в соответствии стехнологическими инструкциямиВести производственный документооборот потехнологическому процессу производства продуктовпитания из молочного сырья, в том числе в электронномвидеПорядок приемки, хранения и подготовки к использованиюсырья, полуфабрикатов, расходного материала,используемых при производстве продуктов питания из
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молочного сырья на автоматизированных технологическихлинияхПоказатели качества сырья, полуфабрикатов, расходногоматериала и готовой продукции при производствепродуктов питания из молочного сырья наавтоматизированных технологических линияхНормативы расходов сырья, полуфабрикатов, расходногоматериала, выхода готовой продукции при производствепродуктов питания из молочного сырья наавтоматизированных технологических линияхПорядок и периодичность производственного контролякачества сырья, полуфабрикатов, расходного материала,готовой продукции, используемых при производствепродуктов питания из молочного сырья наавтоматизированных технологических линияхМетоды контроля качества продукции, причины бракапродукции и меры по их устранению на каждой стадиитехнологического процесса производства продуктовпитания из молочного сырьяПравила маркировки готовой продукции при производствепродуктов питания из молочного сырьяОсновы технологии производства продуктов питания измолочного сырья на автоматизированных технологическихлинияхОсновные технологические операции и режимы работытехнологического оборудования по производствупродуктов питания из молочного сырья наавтоматизированных технологических линиях

Знания:Назначения, принципы действия и устройствооборудования, систем безопасности и сигнализации,
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контрольно-измерительных приборов и автоматики наавтоматизированных технологических линиях попроизводству продуктов питания из молочного сырьяПравила эксплуатации технологического оборудования,систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики наавтоматизированных технологических линиях попроизводству продуктов питания из молочного сырьяПорядок регулирования параметров работытехнологического оборудования и средств автоматики попроизводству продуктов питания из молочного сырьяСпециализированное программное обеспечение и средстваавтоматизации при производстве продуктов питания измолочного сырьяСостав, функции и возможности использованияинформационных и телекоммуникационных технологийдля автоматизированной обработки информации сиспользованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем,применяемых в автоматизированных технологическихлиниях при производстве продуктов питания из молочногосырьяМетоды и средства сбора, обработки, хранения, передачи инакопления информации с использованием базовыхсистемных программных продуктов и пакетов прикладныхпрограмм на автоматизированных технологических линияхпри производстве продуктов питания из молочного сырьяДокументооборот, правила оформления и периодичностьзаполнения документации при производстве продуктовпитания из молочного сырья на автоматизированныхтехнологических линиях, в том числе в электронном видеТребования охраны труда, санитарной и пожарнойбезопасности при техническом обслуживании иэксплуатации технологического оборудования, систем
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безопасности и сигнализации, контрольно-измерительныхприборов и автоматики на автоматизированныхтехнологических линиях по производству продуктовпитания животного происхожденияВД 2 Обеспечениебезопасности,прослеживаемости и качествамолочной продукции всехэтапах ее производства иобращения на рынке

ПК 2.1. Организовывать входной контролькачества и безопасности молочного сырья ивспомогательных, упаковочных материалов,производственный контроль полуфабрикатов,параметров технологических процессов иконтроль качества готовой молочнойпродукции.

Навыки/практический опыт: Мониторинг показателейвходного качества и поступающего объема сырья ирасходных материалов в процессе выполнениятехнологических операций производства продуктовпитания из молочной продукцииРегулирование параметров качества продукции, нормрасхода сырья и нормативов выхода готовой продукции впроцессе выполнения технологических операцийпроизводства продуктов питания из молочной продукциина автоматизированных технологических линиях всоответствии с технологическими инструкциямиОперативный контроль качества сырья, полуфабрикатов,готовой продукции и нормативов выхода готовойпродукции в процессе выполнения технологическихопераций производства продуктов питания молочнойпродукции на автоматизированных технологическихлинияхУмения:применять методы органолептического,физико-химического контроля качества сырья,полуфабрикатов, готовой продукцииОформлять документы, в том числе по сертификации нановые виды продуктов питания (продуктов питания измолочной продукции), в том числе в электронном видеЗнания::принципы организации технохимическогоконтроля на предприятии, требования стандартовк качеству сырья, вспомогательных материалов,готовой продукции. Основные принципыоргвнизации, параметры и режимыосуществления технологического процесса
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Правила маркировки готовой продукции при производствепродуктов питания из молочной продукцииНормативные правовые акты и нормативно-техническаядокументация, регламентирующие вопросы безопасностии качества пищевой продукцииВиды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов иготовой продукции производства продуктов питания измолочной продукцииПК 2.2. Контролировать производственныестоки и выбросы, пригодные и непригодныедля дальнейшей промышленной переработки.
Навыки/практический опыт:Контроля производственных стоков и выбросы, пригодныеи непригодные для дальнейшей промышленнойпереработки.Умения: Рассчитывать экологический риск и оцениватьущерб, причиняемый окружающей среде при выполненииработ и оказании услуг в области производства молочнойпродукцииЗнания: Основы микробиологии, санитарии и гигиены впищевом производствеСостав и свойства побочных продуктов переработкимолочного сырьяПК 2.3. Производить лабораторныеисследования качества и безопасностиполуфабрикатов и готовых продуктов впроцессе производства молочной продукции.

Навыки/практический опыт: Проведениеорганолептических исследований состава и параметровсырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессепроизводства продуктов питания животногопроисхождения в соответствии со стандартными(аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда иэкологической безопасностиУмения: Отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовойпродукции на разных этапах производства пищевыхпродуктов в соответствии со стандартными методамипробоотбораОсуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб потехнологическому циклу в пищевой организации для
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проведения лабораторных исследований качества ибезопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукциив процессе производства молочных продуктовПроводить лабораторные исследования сырья,полуфабрикатов и готовой продукции в процессепроизводства молочных продуктов в соответствии срегламентамиПредставлять данные проведенных лабораторныхисследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукциив процессе производства молочных продуктовОбрабатывать результаты лабораторных исследованийсырья, полуфабрикатов и готовой продукции согласнометодическим указаниям и специфичностиспециализированного оборудованияОсуществлять контроль выполнения химических и физико-химических анализов сырья, полуфабрикатов и готовойпродукции в процессе производства молочных продуктовПроизводить сравнительный анализ качества сырья,полуфабрикатов и готовой продукции в соответствии состандартными образцамиПроводить лабораторные исследования безопасности икачества сырья, полуфабрикатов и продуктов питания,включая микробиологический, химико-бактериологический, спектральный, полярографический,пробирный, химический и физико-химический анализ,органолептические исследования, в соответствии срегламентами, стандартными (аттестованными)методиками, требованиями нормативно-техническойдокументации, требованиями охраны труда иэкологической безопасностиЗнания: Правила подготовки проб для проведениялабораторных исследований состава сырья,полуфабрикатов и продуктов питания по точкам контроляна разных этапах производства пищевых продуктов в
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соответствии со стандартными методами пробоотбора
Методы проведения испытаний образцов сырья,полуфабрикатов, вспомогательных материалов и готовойпродукции на разных этапах производства пищевыхпродуктовНормативно-техническая документация по проведениюразличных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовойпродукции на разных этапах производства пищевыхпродуктовКачественные характеристики сырья, полуфабрикатов иготовой продукции в соответствии с требованияминормативно-технической документации процессапроизводства молочных продуктовНазначение, виды, способы и техника выполненияпробоотбора для проведения различных видовисследований качества и безопасности сырья,полуфабрикатов и готовой продукции в процессепроизводства продуктов питания животногопроисхождения, требования, предъявляемые к качествупроб, устройство оборудования для отбора проб, правилаучета и хранения проб и оформления соответствующейдокументацииПорядок проведения лабораторных анализов сырья,полуфабрикатов и готовой продукции в процессепроизводства молочных продуктовМетоды технохимического и лабораторного контролякачества сырьяМетоды технохимического и лабораторного контролякачества и безопасности сырья молочных продуктовВД 3 Обеспечениедеятельности структурногоподразделения

ПК 3.1. Планировать основные показателипроизводственного процесса. Навыки/практический опыт: Анализ поставщиков сырьяживотного происхождения и причин отклоненийпараметров качества сырья животного происхождения отнормативных показателей
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Расчет сменных показателей производства продуктовпитания животного происхождения наавтоматизированных технологических линиях всоответствии с результатами анализа состояния рынкапродукции и услуг в области производства продуктовпитания животного происхожденияИзучение рынка и конъюнктуры продукции и услуг вобласти производства мяса, мясных продуктов и пищевыхтоваров народного потребления из животного сырьяУмения: Анализировать состояние рынка продукции иуслуг в области производства продуктов питанияживотного происхожденияРассчитывать плановые показатели выполнениятехнологических операций производства продуктовпитания животного происхождения наавтоматизированных линияхОпределять потребность в средствах производства ирабочей силе для выполнения общего объема работ покаждой технологической операции на основетехнологических карт производства продуктов питанияживотного происхождения на автоматизированных линияхЗнания:. Технологии менеджмента и маркетинговыхисследований рынка продукции и услуг в областипроизводства продуктов питания животногопроисхожденияМетоды расчета экономической эффективности разработкии внедрения новой продукции животного происхожденияСменные показатели производства продуктов питанияживотного происхождения на автоматизированныхтехнологических линияхПК 3.2. Планировать выполнение работисполнителями. Навыки/практический опыт: Разработкапроизводственных заданий для операторов и аппаратчиковтехнологических процессов производства продуктовпитания животного происхождения на
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автоматизированных технологических линиях всоответствии со сменными показателямиОрганизация работ по устранению неисправностей в работетехнологического оборудования, систем безопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики, выявленных в ходе контроля качестватехнологических операций производства продуктовпитания животного происхождения наавтоматизированных технологических линияхОрганизация работ по эксплуатации и обслуживаниютехнологического оборудования, систем безопасности исигнализации, контрольно-измерительных приборов иавтоматики в процессе производства продуктов питанияживотного происхождения на автоматизированныхтехнологических линиях в соответствии сэксплуатационной документациейОрганизация работ по проведению лабораторныхисследований качества и безопасности сырья,полуфабрикатов и готовой продукции в процессепроизводства продуктов питания на автоматизированныхтехнологических линияхУмения:Контроля выполнения работ исполнителямиЗнания: Технологии бизнес-планированияпроизводственной, финансовой и инвестиционнойдеятельности по производству продуктов питанияживотного происхожденияПК 3.3. Организовывать работу трудовогоколлектива. Навыки/практический опыт: Инструктированиеоператоров и аппаратчиков по выполнениюпроизводственных заданий производства продуктовпитания животного происхождения наавтоматизированных технологических линияхОрганизация выполнения технологических операцийпроизводства продуктов питания животного



33
происхождения на автоматизированных технологическихлиниях в соответствии с технологическими инструкциямиОбеспечение сырьем и расходными материалами длявыполнения технологических операций производствапродуктов питания из мясного сырья в соответствии стехнологическими инструкциямиУмения: Инструктировать операторов и аппаратчиков повыполнению производственных заданий производствапродуктов питания животного происхождения наавтоматизированных технологических линияхОрганизовывать работу по проведению лабораторныхисследований качества и безопасности сырья,полуфабрикатов и готовой продукции в процессепроизводства продуктов питания на автоматизированныхтехнологических линияхОсуществлять мероприятия по мотивации истимулированию персонала производства продуктовпитания животного происхождения наавтоматизированных технологических линияхИспользовать средства механизации и автоматизациитехнологических процессов производства продуктовпитания из мясного сырья на автоматизированныхтехнологических линияхЗнания: Основные методы и приемы обеспеченияинформационной безопасности в процессе производствапродуктов питания животного происхождения наавтоматизированных технологических линияхВиды, формы и методы мотивации, включая материальноеи нематериальное стимулирование персонала производствапродуктов питания животного происхождения наавтоматизированных технологических линияхПК 3.4. Контролировать ход и оцениватьрезультаты работы трудового коллектива. Навыки/практический опытКонтроля хода и оценки результатов работы трудовогоколлектива
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Умения: Контролировать выполнение производственныхзаданий на всех стадиях технологического процессапроизводства продуктов питания животногопроисхождения на автоматизированных технологическихлинияхПользоваться методами контроля качества выполнениятехнологических операций производства продуктовпитания животного происхождения наавтоматизированных технологических линияхЗнания: Методы планирования, контроля и оценкикачества выполнения технологических операцийпроизводства продуктов питания животногопроисхождения на автоматизированных линиях всоответствии с технологическими инструкциямиФакторы, влияющие на качество выполнениятехнологических операций производства продуктовпитания животного происхождения наавтоматизированных линияхОпределять технологическую эффективность работыоборудования для производства продуктов питания измясного сырьяПК 3.5. Вести учётно-отчётнуюдокументацию. Навыки/практический опытведения учетно-отчетной документацииУмения:Использовать информационные ителекоммуникационные технологии сбора, размещения,хранения, накопления, преобразования и передачи данныхв профессионально-ориентированных информационныхсистемах производства продуктов питания наавтоматизированных технологических линияхВести производственный документооборот потехнологическому процессу производства продуктовпитания из мясного сырья, в том числе в электронном видеИспользовать информационные и телекоммуникационныетехнологии сбора, размещения, хранения, накопления,
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преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системахпроизводства продуктов питания животногопроисхождения на автоматизированных технологическихлинияхЗнания: Документооборот, правила оформления ипериодичность заполнения документации припроизводстве продуктов питания из мясного сырья наавтоматизированных технологических линиях, в том числев электронном видеПравила первичного документооборота, учета и отчетностипри производстве продуктов питания животногопроисхождения на автоматизированных технологическихлиниях, в том числе в электронном видеСостав, функции и возможности использованияинформационных и телекоммуникационных технологийдля автоматизированной обработки информации сиспользованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем,применяемых в автоматизированных технологическихлиниях производства продуктов питания животногопроисхожденияМетоды и средства сбора, обработки, хранения, передачи инакопления информации с использованием базовыхсистемных программных продуктов и пакетов прикладныхпрограмм в процессе производства продуктов питанияживотного происхождения на автоматизированныхтехнологических линияхВД 4 Выполнение работ поодной или несколькимпрофессиям рабочих,служащих (19067 Сыродел)

ПК 4.1 Контролировать соблюдениетребований к сырью при выработке сыра Навыки/практический опыт: контроля качества сырья ипродукцииУмения:сортировать молоко по качеству и определять егопригодность для выработки сыра на основе лабораторныханализов и органолептических показателей
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Знания: требования действующих стандартов к сырьюпривыработке сыра и продуктов из молочной сыворотки;

ПК 4.2 Изготавливать растворыбактериальных заквасок и сычужногофермента
Навыки/практический опыт:изготовления производственныхбактериальные закваски и заквасок и растворовУмения:изготавливать бактериальные закваски и растворы дляпроизводства сыра;
Знания: методики приготовлениябактериальных заквасок, растворов сычужного фермента ихлористого кальция;ПК 4.3 Вести технологические процессыпроизводства различных видов сыра Навыки/практический опыт:выбора технологической карты производства,ведения процессовизготовления сыра и продуктов из молочной сыворотки,выполнения основныхтехнологических расчетовУмения:проверять готовность сгустка и сырного зерна;
проводить периодическую проверку активной кислотностисыра индикаторным методом;
учитывать количество выработанного сыра и передаватьего в солильное отделение;
Знания: технологические процессы производства сыра ипродуктов из молочной сыворотки;
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требования технохимического и микробиологическогоконтроля на различных стадиях выработки готовойпродукцииПК 4.4 Контролировать качество сыра Навыки/практический опыт:контроля качества сырья ипродукции; участия в оценке качества сыров
анализировать причины брака готовой продукции;
Умения:разрабатывать мероприятия по устранению причин бракаЗнания: требования технохимического имикробиологическогоконтроля на различных стадиях выработки готовойпродукции;причины возникновения брака и способы их устранения;

ПК 4.5 Обеспечивать работу оборудованиядля производства различных видов сыра Навыки/практический опыт:ведения процессов изготовлениясыра и продуктов из молочной сывороткиУмения:контролировать эффективное использованиетехнологического оборудования по производству сыра ипродуктов из сыворотки;контролировать санитарное состояние оборудования, форми инвентаряЗнания: назначение, принцип действия и устройствооборудования по производству сыра и продуктов изсыворотки;режимы мойки оборудования, форм, инвентаря
ВД 5 Использованиецифровых технологий впрофессиональной

ПК 5.1 Осуществлять внедрение отраслевыхавтоматизированных систем Навыки/Практический опыт:недрения автоматизированных системУмения:дифференцировать информацию при обработке
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деятельности профессиональных баз данных

Знания:пути внедрения цифровизации в сельском хозяйстве
ПК 5.2 Выполнять цифровое управлениетехнологическими и производственнымипроцессами

Навыки/Практический опыт:практическими навыками работы с различнымиисточниками данных и информации, современнымипрограммными продуктами для извлечения данных изразличных приложений и систем
Умения:использовать современные аналитические системы итехнологии для решения профессиональных задачЗнания:особенности сбора и обработки информации всовременной информационной средеПК 5.3 Проводить документированиесельскохозяйственных работ в средецифровых платформ
Навыки/Практический опыт:Ведение электронной базы данных
Умения:Пользоваться специализированными электроннымиресурсами при сборе данных, необходимых дляоперативного планирования работ
Пользоваться компьютерными ителекоммуникационными средствами впрофессиональной деятельности при организации работыЗнания:Правил работы со специализированными электроннымиинформационными ресурсами, используемыми для сбораданных в части, касающейся оперативного планированияработ
Состав и функции и возможности использованияинформационных и телекоммуникационных технологий
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в профессиональной деятельности техника-технолога
Правила работы с компьютерными ителекоммуникационными средствами впрофессиональной деятельности техника-технолога

4.3. Матрица компетенций выпускника
4.3.1. Матрица соответствия видов деятельности по ФГОС СПО, видам деятельности по запросу работодателя видам профессиональнойдеятельности по профессиональным стандартам, квалификационным справочникам с учетом отраслевой специфики

Часть ОПОП-Побязательная/вариативная
Наименование видадеятельности Код и наименованиепрофессиональнойкомпетенции

Кодпрофессионального стандарта
Код и наименованиеобобщеннойтрудовой функции

Код и наименованиетрудовой функции
Обязательная часть ВД 1 Организация иведениетехнологическогопроцессапроизводствапродукции наавтоматизированныхтехнологическихлиниях производствамолочной прод

ПК 1.1. Осуществлятьсдачу-приемку сырья ирасходных материаловдля производствамолочной продукции

22.002 ОТФ АВедениетехнологическогопроцессапроизводствапродуктов питанияживотногопроисхождения наавтоматизированных технологическихлиниях

A/01.4 Техническоеобслуживаниетехнологическогооборудованияпроизводствапродуктов питанияживотногопроисхождения всоответствии сэксплуатационнойдокументациейA/02.4Выполнениетехнологическихопераций производствапродуктов питания измолочного сырья всоответствии стехнологическими

ПК 1.2. Организовыватьвыполнениетехнологическихопераций производствамолочной продукции наавтоматизированныхтехнологических линиях всоответствии стехнологическимиинструкциями
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инструкциямиA/03.4Выполнениетехнологическихопераций производствапродуктов питания измясного сырья всоответствии стехнологическимиинструкциямиОбязательная часть ВД 2Обеспечениебезопасности,прослеживаемости икачества молочнойпродукции на всехэтапах еепроизводства иобращения на рынке

ПК 2.1. Организовыватьвходной контролькачества и безопасностимолочного сырья ивспомогательных,упаковочных материалов,производственныйконтроль полуфабрикатов,параметровтехнологическихпроцессов и контролькачества готовоймолочной продукции.

22.002 ОТФ В
Лабораторныйконтроль качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов иготовой продукции впроцессепроизводствапродуктов питанияживотногопроисхождения

B/01.4 Проведениеорганизационно-техническихмероприятий дляобеспечениялабораторногоконтроля качества ибезопасности сырья,полуфабрикатов иготовой продукции впроцессепроизводствапродуктов питанияживотногопроисхожденияB/02.4Проведениелабораторныхисследованийкачества ибезопасности сырья,полуфабрикатов иготовой продукции впроцессепроизводства

ПК 2.2. Контролироватьпроизводственные стоки ивыбросы, пригодные инепригодные длядальнейшейпромышленнойпереработки.ПК 2.3. Производитьлабораторныеисследования качества ибезопасностиполуфабрикатов и
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готовых продуктов впроцессе производствамолочной продукции.

продуктов питанияживотногопроисхожденияОбязательная часть ВД 3 Обеспечениедеятельностиструктурногоподразделения

ПК 3.1. Планироватьосновные показателипроизводственногопроцесса.

22.002 ОТФ СОрганизационно-технологическоеобеспечениепроизводствапродуктов питанияживотногопроисхождения наавтоматизированныхтехнологическихлиниях

C/01.5Организационноеобеспечениепроизводствапродуктов питанияживотногопроисхождения наавтоматизированныхтехнологическихлинияхC/02.5Технологическоеобеспечениепроизводствапродуктов питания измолочного сырья

ПК 3.2. Планироватьвыполнение работисполнителями.
ПК 3.3. Организовыватьработу трудовогоколлектива.
ПК 3.4. Контролироватьход и оцениватьрезультаты работытрудового коллектива.
ПК 3.5. Вести учётно-отчётную документацию.

Часть ОПОП-Побязательная/вариативная
Наименование видадеятельности Код и наименованиепрофессиональнойкомпетенции

Наименованиеквалификационногосправочника

Наименованиераздела Должностныехарактеристики

Вариативная часть ВД 4 Выполнениеработ по одной илинесколькимпрофессиям рабочих,должностям

ПК 4.1 Контролироватьсоблюдение требований ксырью при выработкесыра

Формулировкаотсутствует Формулировкаотсутствует Формулировкаотсутствует
ПК 4.2 Изготавливать
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служащих растворы бактериальныхзаквасок и сычужногоферментаПК 4.3 Веститехнологические процессыпроизводства различныхвидов сыраПК 4.4 Контролироватькачество сыраПК 4.5 Обеспечиватьработу оборудования дляпроизводства различныхвидов сыраВариативная часть ВД 5 Использованиецифровыхтехнологий впрофессиональнойдеятельности

ПК 5.1 Осуществлятьвнедрение отраслевыхавтоматизированныхсистем

Формулировка
отсутствует

Формулировка
отсутствует

Формулировка
отсутствует

ПК 5.2 Выполнятьцифровое управлениетехнологическими ипроизводственнымипроцессами
ПК 5.3 Проводитьдокументированиесельскохозяйственныхработ в среде цифровыхплатформ

4.3.2. Матрица соответствия компетенций и составных частей ОПОП-П по специальности:
Индекс Наименование Код общих и профессиональных компетенций, осваиваемых в рамках дисциплин (профессиональных модулей)

Общие компетенции (ОК) Профессиональные компетенции (ПК)
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01 02 03 04 05 06 07 08 09 1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 5.1 5.2 5.3

Обязательная частьобразовательной программы
ОУД.00 Общеобразовательные дисциплины О О О О О О О О О

ОУД.01 Русский язык О О О О О
ОУД.02 Литература О О О О О
ОУД.03 История О О О О О О
ОУД.04 Обществознание О О О О О О
ОУД.05 География О О О О О
ОУД.06 Иностранный язык О О О О
ОУД.07 Математика О О О О О
ОУД.08 Информатика О О О О О
ОУД.09 Физическая культура О О О О О
ОУД.10 Основы безопасности изащиты Родины О О О О

ОУД.11 Физика О О О О О
ОУД.12 Химия О О О О О
ОУД.13 Биология О О О О О
ОУД.14 Индивидуальныйпроект О О О О О

СГ.00 Социально-гуманитарный цикл О О О О О О О О О О О О О О О О О О О

СГ.01 История России О О О О О О О О О О О О О О О О О О О

СГ.02 Иностранный язык впрофессиональнойдеятельности О О О О О О О О О О О О О О О О О О О

СГ.03 Безопасностьжизнедеятельности О О О О О О О О О О О О О О О О О О О
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СГ.04 Физическаякультура/Адаптивнаяфизическая культура О О О О О О О О О О О О О О О О О О О

СГ.05 Основы бережливогопроизводства О О О О О О О О О О О О О О О О О О О

СГ.06 Основы финансовойграмотности ипредпринимательства О О О О О О О О О О О О О О О О О О О

ОПЦ Общепрофессиональный цикл О О О О О О О О О О О О О О О О О О О

ОП.01
Коммуникативныетехнологии впрофессиональнойдеятельности

О О О О О О О О О О О О О О О О О О О

ОП.02 Процессы и аппараты О О О О О О О О О О О О О О О О О О О
ОП.03 Метрология истандартизация О О О О О О О О О О О О О О О О О О О

ОП.04 Автоматизациятехнологическихпроцессов О О О О О О О О О О О О О О О О О О О

ОП.05
Прикладныекомпьютерныепрограммы впрофессиональнойдеятельности

О О О О О О О О О О О О О О О О О О О

ОП.06 Производствопродукцииживотноводства О О О О О О О О О О О О О О О О О О О

ОП.07 Молочное дело О О О О О О О О О О О О О О О О О О О
ОП.08 Биохимия мяса имолока О О О О О О О О О О О О О О О О О О О

ОП.09
Комплексноесовершенствованиетехнологиипроизводствацельномолочной

О О О О О О О О О О О О О О О О О О О
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продукции и сыров

ОП.10 Инновационныетехнологии в молочномскотоводстве О О О О О О О О О О О О О О О О О О О

ОП.11
Использованиецифровых технологийв профессиональнойдеятельности техника-технолога

О О О О О О О О О О О О О О О О О О О

ПЦ Профессиональныйцикл О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О

ПМ.01

Организация и ведениетехнологическогопроцесса производствапродукции наавтоматизированныхтехнологическихлиниях производствамолочной прод

О О О О О О О О О О О

МДК.01.01
Сдача-приемка сырья ирасходных материаловдля производствамолочной продукции.

О О О О О О О О О О О

МДК.01.02

Технологическиеоперации производствамолочной продукциинаавтоматизированныхтехнологическихлиниях в соответствиис технологическимиинструкциями

О О О О О О О О О О О

УП.01.01 Учебная практика О О О О О О О О О О О
ПП.01.01 Производственнаяпрактика О О О О О О О О О О О

ПМ.02
Обеспечениебезопасности,прослеживаемости икачества молочнойпродукции на всех

О О О О О О О О О О О О
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этапах ее производстваи обращения на рынке

МДК.02.01
Системы контролякачества напредприятияхмолочнойпромышленности

О О О О О О О О О
О О О

МДК.02.02
Технологиипереработкивторичных сырьевыхресурсов молочнойотрасли

О О О О О О О О О
О О О

МДК.02.03 Биохимия имикробиология молокаи молочных продуктов О О О О О О О О О О О О

УП.02.01 Учебная практика О О О О О О О О О О О О
ПП.02.01 Производственнаяпрактика О О О О О О О О О О О О

ПМ.03
Обеспечениедеятельностиструктурногоподразделения

О О О О О О О О О
О О О О О

МДК.03.01
Управлениеструктурнымподразделениеморганизации

О О О О О О О О О
О О О О О

УП.03.01 Учебная практика О О О О О О О О О О О О О О
ПП.03.01 Производственнаяпрактика О О О О О О О О О О О О О О

ПМ.04
Выполнение работ поодной или несколькимпрофессиям рабочих,должностям служащих

О О О О О О О О О О О О О О

МДК.04.01 Рабочая профессия19067 Сыродел О О О О О О О О О О О О О О
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УП.04.01 Учебная практика О О О О О О О О О О О О О О
ПП.04.01 Производственнаяпрактика О О О О О О О О О О О О О О

ПМ.05
Использованиецифровыхтехнологий впрофессиональной деятельности

О О О О О О О О О

О О О

МДК.05.01 Цифровые технологиив АПК О О О О О О О О О О О О

МДК.05.02
Применениеискусственногоинтеллекта инейронных сетей впрофессиональнойдеятельности

О О О О О О О О О
О О О

ПП.05. Производственнаяпрактика О О О О О О О О О О О О

ПM.05.ЭК Экзамен по модулю О О О
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Раздел 5. Структура и содержание образовательной программы

5.1. Учебный план представлен отдельно.
5.2. Обоснование распределения вариативной части образовательной программы

№ п/п Код и наименование учебнойдисциплины/профессионального модуля Количествочасов Категория1. ПОП-П/работодатель
2. ЦОМ/проект

Обоснование

1 ОП.06 Производство продукцииживотноводства 38 работодатель АПХ «Зеленая Долина»
2 ОП.07. Молочное дело 92 работодатель АПХ «Зеленая Долина»
3 ОП.08 Биохимия мяса и молока 43 работодатель АПХ «Зеленая Долина»
4 ОП.09 Комплексное совершенствованиетехнологии производства цельномолочнойпродукции и сыров

48 работодатель АПХ «Зеленая Долина»

5 ОП.10 Инновационные технологии в молочномскотоводстве 36 работодатель АПХ «Зеленая Долина»
6 ОП.11 Использование цифровых технологий впрофессиональной деятельности техника-технолога

46 ЦОМ Совершенствование профессиональных компетенций

7 ПМ 05 Использование цифровых технологий впрофессиональной деятельности 104 работодатель АПХ «Зеленая Долина»
8 Преддипломная практика 144 работодатель АПХ «Зеленая Долина»
Итого 447
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5.3. План обучения на предприятии (на рабочем месте)
№п/п

Содержаниепрактическойподготовки (видыработ)
ПМ/МДК

Длительность обучения(в часах)
Семестробучения

Наименованиерабочего места,участка12
Ответственный отпредприятия(принеобходимости)

Код Название

1 Учебная практика ПМ.01

Организация и ведениетехнологического процессапроизводства продукции наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства молочной продукции /Сдача-приемка сырья и расходныхматериалов для производствамолочной продукции.

216
36 2
72 3
108 4

2 Производственнаяпрактика ПМ.01

Организация и ведениетехнологического процессапроизводства продукции наавтоматизированныхтехнологических линияхпроизводства молочной продукции /Сдача-приемка сырья и расходныхматериалов для производствамолочной продукции

252

72 3

180 4

3 Учебная практика ПМ.02

Обеспечение безопасности,прослеживаемости и качествамолочной продукции на всех этапахее производства и обращения нарынке / Системы контроля качествана предприятиях молочнойпромышленности

144
36 5
108 6
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4 Производственнаяпрактика ПМ.02

Обеспечение безопасности,прослеживаемости и качествамолочной продукции на всех этапахее производства и обращения нарынке / Системы контроля качествана предприятиях молочнойпромышленности

144
36 5
108 6

5 Учебная практика ПМ.03
Обеспечение деятельностиструктурного подразделения /Управление структурнымподразделением организации

36 6

6 Производственнаяпрактика ПМ.03
Обеспечение деятельностиструктурного подразделения /Управление структурнымподразделением организации

36 6

7 Учебная практика ПМ.04 Выполнение работ по одной илинескольким профессиям рабочих,должностям служащих 36 5

8 Производственнаяпрактика ПМ.04 Выполнение работ по одной илинескольким профессиям рабочих,должностям служащих 36 5
План обучения на рабочем месте содержит тематический и календарный план-график практической подготовки среднегопрофессионального образования и служит основой для составления и дальнейшего обучения по плану выполнения работ напредприятии.
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5.4. Календарный учебный график

Кур
с Сентябрь ПН Октябрь ПН Ноябрь Декабрь ПН Январь ПН Февраль ПН Март ПН Апрель ПН Май Июнь ПН Июль Август

Все
го,

ак.ч
.

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 45 46 47 48 49 50 51 52

1 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 ПА к к 36 36 36 36 36 36 36 36 П 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 ПА к к к к к к к к к 147
6

2 36 36 36 36 36 36 П П 36 П П 36 36 36 36 36 ПА к к 36 36 36 36 36 36 36 36 П П П П П П П П 36 36 36 36 36 36 36 ПА к к к к к к к к к 147
6

3 36 36 П П 36 36 36 36 36 36 П П 36 36 36 36 ПА к к 36 36 П П П П 36 П П П П 36 36 ПА П П П П Г Г Г Г Г Г 147
6

Сводные данные по бюджету времени
Курс

Обучение по модулям и дисциплинам Промежуточная аттестация Практики ГИА Каникулы Всего,ак.чВсего 1 семестр 2 семестр Всего 1 семестр 2 семестр Всего 1 семестр 2 семестр Всего
нед.нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч.

1 курс 38 1368 16 576 22 792 2 72 1 36 1 36 1 36 0 0 1 36 0 0 11 1476
2 курс 26 936 12 432 15 540 2 72 1 36 1 36 12 432 4 144 8 288 0 0 11 1476
3 курс 17 612 12 432 5 180 2 72 1 36 1 36 16 576 4 144 12 432 6 216 2 1476
Всего 82 2952 40 1440 42 1512 6 216 3 108 3 108 29 1044 8 288 21 756 6 216 24 4428
Обозначения и сокращения:

– обучение по модулям и дисциплинам (36 ак.ч. в неделю); – практики (36 ак.ч. в неделю);
- промежуточная аттестация (ПА);
– каникулы; - государственная итоговая аттестация (ГИА) (36 ак.ч. в неделю).



5.5. Рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулейРабочая программа учебной дисциплины (модуля) является составной частьюобразовательной программы и определяет содержание дисциплины (модуля),запланированные результаты обучения, составные части учебного процесса, формы иметоды организации учебного процесса и контроля знаний обучающихся, учебно-методическое и материально-техническое обеспечение учебного процесса посоответствующей дисциплине (модулю).Совокупность запланированных результатов обучения по дисциплинам(модулям) должна обеспечивать формирование у выпускника всех компетенций,установленных ФГОС СПО.Рабочие программы профессиональных модулей и дисциплин, включаяпрофессиональные модули и/или дисциплины по запросу работодателя, приведены вПриложениях 1, 2 к ОПОП-П.
5.6. Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работыЦель рабочей программы воспитания – развитие личности, создание условий длясамоопределения и социализации на основе социокультурных, духовно-нравственныхценностей и принятых в российском обществе правил и норм поведения в интересахчеловека, семьи, общества и государства, формирование у обучающихся чувствапатриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества иподвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшемупоколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию итрадициям многонационального народа Российской Федерации, природе иокружающей среде.Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы поспециальности являются частью программы воспитания образовательной организациии представлены в Приложении 5.
5.7. Практическая подготовкаПрактическая подготовка при реализации образовательных программ СПОнаправлена на формирование, закрепление, развитие практических навыков икомпетенции по профилю образовательной программы путем расширениякомпонентов (частей) образовательной программы, предусматривающихмоделирование реальных условий или смоделированных производственных процессов,непосредственно связанных с будущей профессиональной деятельностью.Образовательная деятельность в форме практической подготовки:− реализуется, в том числе на рабочих местах АПХ «Зеленая Долина», припроведении практических и лабораторных занятий, выполнении курсовогопроектирования , всех видов практики и иных видов учебной деятельности;− включает в себя отдельные лекционного типа, семинары, которыепредусматривают передачу учебной информации обучающимся, необходимой дляпоследующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональнойдеятельностью.Образовательная деятельность в форме практической подготовкиосуществляется на 1-3 курсах обучения, охватывая дисциплины, профессиональныемодули, все виды практики, предусмотренные учебным планом образовательнойпрограммы.
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Практическая подготовка организуется в специальных помещениях иструктурных подразделениях образовательной организации, а также в специальнооборудованных помещениях (на рабочих местах) АПХ «Зеленая Долина» на основаниидоговора о практической подготовке обучающихся.
5.8. Государственная итоговая аттестацияГосударственная итоговая аттестация осуществляется в соответствии сПорядком проведения ГИА.Государственная итоговая аттестация обучающихся проводится в следующейформе демонстрационного экзамена и защиты дипломного проекта (работы).
Программа ГИА включает общие сведения; примерные требования к проведениюдемонстрационного экзамена / государственного экзамена; описание организации ипроведения защиты дипломного проекта (работы) / выпускной квалификационнойработы. Программа ГИА представлена в приложении 4.

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы
6.1. Материально-техническое и учебно-методическое обеспечениеобразовательной программы6.1.1. Требования к материально-техническому и учебно-методическомуобеспечению реализации образовательной программы установлены всоответствующем ФГОС СПО.Состав материально-технического и учебно-методического обеспечения,используемого в образовательном процессе, определяется в Приложении 3 и рабочихпрограммах дисциплин (модулей).6.1.2. Перечень специальных помещений для проведения занятий всех видов,предусмотренных образовательной программойКабинеты:-Социально-экономических дисциплин;-Иностранного языка;-Информационных технологий в профессиональной деятельности-Животноводства и пчеловодства-Экологических основ природопользования;-Безопасности жизнедеятельности и охраны труда-Русского языка и литературы-Физика-Иностранный язык-Экономики, менеджмента и маркетингаЛаборатории:-Аналитической химии-Микробиологии, санитарии и гигиены-Ботаники и физиологии растений-Технологии производства продукции растениеводства-Механизации технологий в растениеводствеМастерские:-Агрономия
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Залы:
 библиотека, читальный зал с выходом в Интернет; актовый зал; спортивный зал.
6.1.3. Переченьматериально-технического обеспечения и перечень необходимогокомплекта лицензионного и свободно распространяемого программного обеспеченияпредставлен в Приложении 3.
6.2. Применение электронного обучения и дистанционных образовательныхтехнологийПрограмма сочетает обучение в образовательной организации и на рабочемместе на базе работодателя с широким использованием в обучении цифровыхтехнологий.При реализации образовательной программы применяются электронноеобучение и дистанционные образовательные технологии.6.3. Кадровые условия реализации образовательной программыТребования к кадровым условиям реализации образовательной программыустановлены в соответствующем ФГОС СПО.Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическимиработниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми креализации образовательной программы на иных условиях, в том числе из числаруководителей и работников организаций, направление деятельности которыхсоответствует области профессиональной деятельности: 22 Пищевая промышленность,включая производство напитков и табака, и имеющими стаж работы в даннойпрофессиональной области не менее трех лет.Работники, привлекаемые к реализации образовательной программы осваиваютдополнительное профессиональное образование по программам повышенияквалификации не реже одного раза в три года с учетом расширения спектрапрофессиональных компетенций, в том числе в форме стажировки АПХ «ЗеленаяДолина», а также в других областях профессиональной деятельности и (или) сферахпрофессиональной деятельности при условии соответствия полученных компетенцийтребованиям к квалификации педагогического работника.
Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениямставок), имеющих опыт деятельности не менее трех лет в организациях, направлениедеятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, вобщем числе педагогических работников, обеспечивающих освоение обучающимисяпрофессиональных модулей образовательной программы, должна быть не менее 25 %.

6.4. Расчеты финансового обеспечения реализации образовательной программыРасчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализацииобразовательной программы в соответствии с направленностью и квалификациейосуществляются в соответствии с Перечнем и составом стоимостных групп профессийи специальностей по государственным услугам по реализации основныхпрофессиональных образовательных программ среднего профессионального
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образования – программ подготовки специалистов среднего звена, итоговые значенияи величина составляющих базовых нормативов затрат по государственным услугам постоимостным группам профессий и специальностей, отраслевые корректирующиекоэффициенты и порядок их применения, утверждаемые Минпросвещения Россииежегодно.

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы,определенное в соответствии с бюджетным законодательством Российской Федерациии Федеральным законом от 29 декабря 2012 № 273-ФЗ «Об образовании в РоссийскойФедерации», включает в себя затраты на оплату труда преподавателей и мастеровпроизводственного обучения с учетом обеспечения уровня средней заработной платыпедагогических работников за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работуи другую работу в соответствии с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая2012 г.№597 «Омероприятиях по реализации государственной социальнойполитики».


