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Раздел 1. Общие положения 

1.1. Настоящая ПООП СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения разработана на основе федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения, утвержденного Приказом 

Минпросвещения России от 18 мая № 343 (далее – ФГОС СПО). 

ПООП определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионального 

образования по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения, планируемые результаты освоения образовательной программы, примерные 

условия образовательной деятельности. 

ПООП разработана для реализации образовательной программы на базе среднего общего 

образования.  

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 

разрабатывается образовательной организацией на основе требований федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с 

учетом получаемой специальности и настоящей ПООП СПО. 

1.2. Нормативные основания для разработки ПООП: 

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

Федерации»; 

 Приказ Минпросвещения России от 08 апреля 2021 г. № 153 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ среднего 

профессионального образования, проведения их экспертизы и ведения реестра примерных 

основных образовательных программ среднего профессионального образования»; 

  Приказ Минпросвещения России от 18 мая 2022 г. N 343 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения»; 

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

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 

среднего профессионального образования»; 

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

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования»; 

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

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

подготовке обучающихся»; 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 30 

августа 2019 г. № 602н «Об утверждении профессионального стандарта «22.002 Специалист по 

технологии продуктов питания животного происхождения». 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 02 

сентября 2020 г. № 556н «Об утверждении профессионального стандарта «22.007 Специалист по 

безопасности, прослеживаемости и качеству пищевой продукции на всех этапах ее 

производства». 
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 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 02 

сентября 2020 г. № 558н «Об утверждении профессионального стандарта «22.002 Специалист по 

эксплуатации технологического оборудования и процессов пищевой и перерабатывающей 

промышленности». 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ПООП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ПООП – примерная основная образовательная программа;  

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ЛР – личностные результаты; 

СГ – социально-гуманитарный цикл; 

ОП – общепрофессиональный цикл; 

П – профессиональный цикл; 

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОП – общепрофессиональная дисциплина; 

ДЭ – демонстрационный экзамен; 

ГИА – государственная итоговая аттестация. 

 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: специалист 

техник-технолог. 

Получение образования по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения, допускается только в профессиональной образовательной 

организации или образовательной организации высшего образования. 

Формы обучения: очная. 

Объем программы по освоению программы среднего профессионального образования на 

базе основного общего образования с одновременным получением среднего общего образования: 

5940 академических часов, со сроком обучения 3 года 10 месяцев. 

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 22 Пищевая промышленность, 

включая производство напитков и табака. 

3.2. Соответствие видов деятельности профессиональным модулям: 

Наименование видов деятельности Наименование профессиональных 

модулей 

организация и ведение технологического 

процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических 

линиях производства пищевой продукции из 

мясного сырья; 

Организация и ведение 

технологического процесса 

производства продукции на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства пищевой продукции из 

мясного сырья 
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обеспечение безопасности, 

прослеживаемости и качества пищевой 

продукции из мясного сырья на всех этапах 

ее производства и обращения на рынке; 

Обеспечение безопасности, 

прослеживаемости и качества 

пищевой продукции из мясного сырья 

на всех этапах ее производства и 

обращения на рынке 

Обеспечение деятельности структурного 

подразделения 

Обеспечение деятельности 

структурного подразделения 

 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

4.1. Общие компетенции 

К
о
д

  

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

Формулировка 

компетенции 
Знания, умения  

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять ее 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые 

ресурсы; владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; реализовывать 

составленный план; оценивать результат и 

последствия своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Знания: актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится работать 

и жить; основные источники информации и ресурсы 

для решения задач и проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте; алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и смежных областях; 

методы работы в профессиональной и смежных 

сферах; структуру плана для решения задач; порядок 

оценки результатов решения задач профессиональной 

деятельности. 
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ОК 02 Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности; 

 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию; выделять наиболее 

значимое в перечне информации; оценивать 

практическую значимость результатов поиска; 

оформлять результаты поиска, применять средства 

информационных технологий для решения 

профессиональных задач; использовать современное 

программное обеспечение; 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 с 

использованием цифровых средств. 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

финансовой грамотности 

в различных жизненных 

ситуациях;   

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; презентовать идеи 

открытия собственного дела в профессиональной 

деятельности; оформлять бизнес-план; рассчитывать 

размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования; презентовать бизнес-идею; определять 

источники финансирования. 

Знания: содержание актуальной нормативно-

правовой документации; современная научная и 

профессиональная терминология; возможные 

траектории профессионального развития и 

самообразования. Основы предпринимательской 

деятельности; основы финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-планов; порядок 

выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты. 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде; 

Умения: организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе профессиональной 

деятельности. 
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Знания: психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и 

построения устных сообщений 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Умения: описывать значимость своей 

специальности; применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической 

позиции, общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по специальности 

19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения, стандарты антикоррупционного 

поведения и последствия его нарушения. 

ОК 07 Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по специальности; осуществлять работу 

с соблюдением принципов бережливого 

производства; организовывать профессиональную 

деятельность с учетом знаний об изменении 

климатических условий региона. 

Знания: правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в профессиональной 

деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения; 

принципы бережливого производства; основные 

направления изменения климатических условий 

региона. 
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ОК 08 Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Умения: использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных 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 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранных языках 

Умения: понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые), 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. 

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 профессиональной деятельности; 

особенности произношения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности. 

 

4.2. Профессиональные компетенции 

Виды деятельности Код и наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

Организация и 

ведение 

технологического 

процесса 

производства 

продукции на 

ПК 1.1.  

Осуществлять сдачу-

приемку сырья и 

расходных материалов 

для производства 

Практический опыт: 
навыками организации 

технологического процесса 

получения и первичной переработки 

мяса, осуществления хранения сырья; 

методами определения 
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автоматизированных 

технологических 

линиях производства 

пищевой продукции 

из мясного сырья  

продуктов питания из 

мясного сырья. 

органолептических, физико-

химических показателей сырья для 

производства мясопродуктов; 

методами приемки животных и 

животного сырья, первичной 

обработки и хранения сырья;  

техникой оценки сырья животного 

происхождения по физико-

химическим, микробиологическим и 

органолептическим показателям; 

подготовки сырья для изготовления 

мясных полуфабрикатов; приемки и 

первичной переработки скота, птицы 

и кроликов; размещения мяса в 

камерах холодильника; методами 

стандартных испытаний по 

определению физико-химических, 

биохимических и структурно-

механических показателей сырья, 

материалов и готовых продуктов; 

владеть навыком их обслуживания, 

осуществлять контроль 

измерительных приборов при 

монтаже, технологическом 

обслуживании и ремонте 

оборудования; 

обеспечивать сопровождение 

производства продуктов питания из 

молочного и мясного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с технологическими 

инструкциями. 

Умения:  
пользоваться государственными 

стандартами; учитывать 

микробиологические процессы при 

хранении и переработке продукции;  

применять основные методы 

исследования и проводить 

статистическую обработку 

результатов экспериментов; 

осуществлять технологические 

процессы получения мяса; выбирать 

условия и параметры хранения мяса; 

организовывать транспортировку 
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животных для убоя на предприятия 

мясной промышленности 

различными видами транспортных 

средств; осуществлять сдачу-приемку 

убойных животных по живой массе и 

упитанности, по выходу и качеству 

мяса, проводить контрольный убой; 

определять химический состав и 

свойства мяса и мясопродуктов в 

процессе их производства; 

подбирать необходимое 

сырье, оборудование, параметры

 для заданного 

технологического процесса; 

контролировать подготовку и 

передачу скота, птицы и кроликов в 

цеха переработки; вести процессы 

первичной переработки крупного и 

мелкого рогатого скота, свиней, 

сухопутной и водоплавающей птицы, 

кроликов; вести учет сырья и 

продуктов переработки; проводить 

технологические расчеты по 

процессам разделки туш, переработки 

птицы и кроликов; выделять и 

подготавливать крупнокусковые 

мясные полуфабрикаты для 

производства натуральных 

бескостных порционных, 

мелкокусковых и 

панированных мясных 

полуфабрикатов; использовать в 

производственной деятельности 

средства механизации и 

автоматизации технологических 

процессов. 

проектировать, производить 

настройку и сборку систем 

автоматизации, выбирать параметры 

режима работы оборудования, 

подлежащего регулированию. 

проводить настройку приборов 

автоматики на заданный режим. 

Знания: 
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состав, свойства сырья и 

мясопродуктов и современные 

методы их исследований; 

физико-химические и биохимические 

процессы, происходящие при 

переработке мяса и производстве 

мясопродуктов; требования 

нормативной 

документации к качеству

 сырья животного 

происхождения, его классификацию, 

технологические свойства; этапы и 

режимы получения, хранения и 

первичной переработки мяса; 

современные тенденции и 

приоритетные направления развития 

отрасли в организации 

производственных процессов и 

рациональном использовании 

ресурсов; классификацию сырья для 

переработки, термины и определения 

согласно ГОСТам; химический 

состав, пищевую ценность продукции 

животноводства; биохимические 

процессы при хранении и 

переработке животноводческой 

продукции; номенклатуру и 

ассортимент натуральных мясных 

полуфабрикатов; требования 

действующих стандартов на 

перерабатываемый скот, птицу и 

кроликов; порядок приема скота, 

птицы, кроликов; режимы и 

последовательность первичной 

переработки скота, птицы и кроликов; 

методику технологических расчетов 

по процессам разделки туш, 

переработки птицы и кроликов; 

режимы холодильной обработки 

мяса, птицы и кроликов; назначение, 

устройство и принципы действия 

оборудования по первичной 

переработке скота, птицы и кроликов; 

требования охраны труда и правила 

техники безопасности при приеме, 

убое и первичной переработке скота, 
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птицы и кроликов; факторы,

 влияющие на 

пищевую, энергетическую,

 биологическую и 

технологическую ценность 

продуктов животноводства; 

различные типы перерабатывающих 

предприятий; организацию мест убоя 

в хозяйствах; обоснование 

целесообразности строительства, 

перерабатывающего мини-завода или 

цеха; понятие о механизации и 

автоматизации производства, их 

задачи; 

принципы измерения, регулирование, 

контроля и автоматического 

управления параметрами 

технологического процесса; 

основные понятия 

автоматизированной обработки 

информации. 

классификацию автоматических 

систем и средств измерений. 

 

ПК 1.2. Организовывать 

выполнение 

технологических 

операций производства 

продуктов питания из 

мясного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

Практический опыт: 

теоретическими и практическими 

основами в области переработки 

мясного сырья с использованием 

современных достижений научно-

технического прогресса, методов 

планирования эксперимента, средств 

вычислительной техники; знаниями 

технологических процессов 

переработки мяса, которые 

обеспечивают выпуск продукции, 

отвечающей требованиям к качеству; 

навыками организации производства 

и регулирования биотехнологических 

процессов при выработке 

современных продуктов питания 

различного назначения; методами 

определения химического состава и 

свойств мясопродуктов; методикой 

контроля технологических процессов 

производства мясопродуктов; 

эксплуатации и технического 



 

ФГБОУ ВО Уральский ГАУ 

ФАКУЛЬТЕТ СЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

КАФЕДРА БИОТЕХНОЛОГИЙ И ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

 

Версия: 1.0  Стр. 13 из 34 

 

обслуживания технологического 

оборудования по первичной 

переработке скота, птицы и кроликов; 

нарезания, упаковывания и 

взвешивания полуфабрикатов; 

работы с технической 

документацией; знаниями по 

определению отдельных показателей 

параметров окружающей среды с 

помощью специальных приборов; 

навыками по созданию оптимальных 

гигиенических условий 

производства, а также по организации 

и проведению 

общепрофилактических мероприятий 

с целью предупреждения 

возникновения заболеваний. 

Умения:  
правильно организовать убой 

животных в хозяйстве; 

квалифицированно учитывать 

факторы, влияющие на качество 

продуктов и сырья животного 

происхождения, в своей 

практической деятельности; 

применять методы оценки качества 

сырья животного происхождения, 

правильность хранения, 

транспортировки и реализации; 

совершенствовать 

биотехнологические производства 

важнейших микробных метаболитов; 

применять практические навыки для 

организации биотехнологических 

производств биологически активных 

соединений и контроля качества 

биотехнологических продуктов; 

проводить необходимые 

технологические расчеты для 

организации производства 

мясопродуктов; использовать 

нормативную и техническую 

документацию, регламенты, в 

управлении качеством продукции; 

использовать результаты 

контроля сырья, 
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технологического процесса, 

готовой продукции для оптимизации 

производства мясопродуктов; 

оценивать качество вырабатываемого 

мяса, его категории; контролировать 

выход мяса и расход энергоресурсов; 

выбирать необходимые способы 

холодильной обработки; 

контролировать режимы 

холодильной обработки; 

обеспечивать рациональное 

использование камер холодильника; 

определять естественную убыль мяса 

при холодильной обработке; 

выбирать и обеспечивать 

оптимальные режимы работы 

технологического оборудования по 

первичной переработке скота, птицы 

и кроликов; соблюдать 

установленные нормы выработки; 

обслуживать оборудование для 

нарезания, упаковывания и 

взвешивания полуфабрикатов; вести 

техническую документацию; 

выявлять и устранять причины, 

вызывающие брак готовой 

продукции; проводить гигиенические 

и профилактические мероприятия; 

брать пробы воды, воздуха, с 

последующим определением их 

качества; контролировать 

строительство и эксплуатацию 

помещений и оборудования, 

проводить санитарную экспертизу. 

Знания: 
качественные и технологические 

показатели, пищевую и 

биологическую ценность 

мяса, субпродуктов и продуктов их 

переработки; основы ветеринарно-

санитарной оценки продуктов убоя; 

методы консервирования и хранения 

мяса и других продуктов переработки 

животных и птиц; основы технологии 

производства и хранения колбасных и 

ветчинно-штучных изделий; порядок 
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реализации продуктов переработки; 

теоретические основы биотехнологии 

и микробиологии, основные 

биообъекты и методы работы с ними, 

особенности выделения, 

культивирования и обнаружения 

микроорганизмов; типовые схемы 

промышленных процессов получения 

важнейших продуктов 

биотехнологии, химические и 

физико-химические процессы, 

протекающие в биореакторах и на 

стадиях биотехнологического 

производства; технологические 

процессы производства мясных 

продуктов, современные тенденции 

развития отрасли, базы данных новых 

технологий; основную нормативную 

документацию, требования, 

предъявляемые к сырью, материалам, 

продуктам; общие

 технологические 

процессы в производстве 

продуктов животного 

происхождения; виды 

вспомогательного сырья, специй и 

упаковочных материалов, 

используемых для производства 

натуральных мясных 

полуфабрикатов, 

предъявляемые к ним требования; 

назначение частей туш для выработки 

натуральных мясных 

полуфабрикатов; требования 

действующих стандартов к качеству 

натуральных мясных 

полуфабрикатов; основные 

технологические операции 

производства натуральных 

мясных полуфабрикатов из говядины, 

свинины, баранины; установленные 

размеры порций; нормы расхода 

сырья и вспомогательных 

материалов; правила ведения 

технической документации; 
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причины, вызывающие брак готовой 

продукции, методы их 

предупреждения и устранения; 

устройство, принцип действия и 

правила эксплуатации оборудования 

для производства натуральных 

мясных полуфабрикатов; основы 

санитарного законодательства и 

санитарного надзора; гигиенические 

требования к проектированию 

и благоустройству 

перерабатывающих предприятий; 

гигиенические требования к 

оборудованию перерабатывающих 

предприятий; методы профилактики 

пищевых инфекций и отравлений; 

современные методы санитарно - 

бактериологического контроля и 

оценки качества продуктов питания; 

микрофлору воздуха, воды, пищевого 

сырья и готовых продуктов питания; 

виды микроорганизмов, их участие и 

роль в кругообороте веществ; 

значение гигиены и санитарии в 

ветеринарии и животноводстве, 

гигиенические требования к 

воздушной среде, воде; пищевую, 

биологическую ценность 

продуктов питания и их 

санитарноэпидемиологическую роль; 

правила личной гигиены работников 

перерабатывающих предприятий. 

Обеспечение 

безопасности, 

прослеживаемости и 

качества пищевой 

продукции из 

мясного сырья на 

всех этапах ее 

производства и 

обращения на рынке  

ПК 2.1. Организовывать 

входной контроль 

качества и безопасности 

мясного сырья и 

вспомогательных 

компонентов, 

упаковочных 

материалов, 

производственный 

контроль 

полуфабрикатов, 

параметров 

технологических 

процессов и контроль 

Практический опыт: 
информацией о видах тканей 

сельскохозяйственных животных и 

птицы, их структурных, 

функциональных, химических 

особенностях и технологическом 

значении; методами определения 

макро- и микронутриентов и воды в 

пищевых продуктах; методами 

проведения стандартных испытаний 

по определению показателей 

качества сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции; производства 

продукции животноводства; 
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качества готовой 

продукции из мясного 

сырья. 

навыками организации производства 

и регулирования биотехнологических 

процессов при выработке 

современных продуктов питания 

различного назначения; контроль 

производственных стоков и 

выбросов, пригодных и непригодных 

для дальнейшей промышленной 

переработки; проверки соблюдения 

нормативов и правил удаления 

отходов. 

Умения:  

подбирать     режимы         

биотехнологической обработки сырья 

животного происхождения и 

ингредиентов; применять достижения 

новых технологий производства 

продуктов питания; проводить 

простые микробиологические 

исследования и давать 

оценку полученным результатам; 

пользоваться микроскопической 

оптической техникой; соблюдать 

правила личной гигиены и 

промышленной санитарии, 

применять необходимые методы и 

средства защиты; готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; дезинфицировать 

оборудование, инвентарь, 

помещения, транспорт; определять 

вид, породу, упитанность, живую 

массу, масть 

сельскохозяйственных животных; 

выбирать способы содержания 

сельскохозяйственных животных; 

определять потребность животных в 

основных питательных веществах, 

анализировать и составлять рационы 

кормления; проводить 

зоотехнический анализ кормов и 

оценивать их качество и 

питательность; определять 

необходимое количество воды для 

поения животных; вести учет 

продуктивности 
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сельскохозяйственных животных; 

выявлять заболевших животных; 

выбирать и реализовывать 

технологии производства продукции 

животноводства; составлять 

технологические схемы и проводить 

расчеты по первичной переработке 

продуктов животноводства;  

проверять операции по товарному 

оформлению и хранению продукции;  

контролировать производственные 

стоки и выбросы, пригодные и 

непригодные для дальнейшей 

промышленной переработки; 

определять показатели качества 

мясного сырья и степень их 

изменения под воздействием 

различных факторов; вести учет 

сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции; работать с нормативной 

документацией; принимать решения 

по организации производственного 

процесса производства отдельных 

видов продукции или переработки 

сырья; использовать 

автоматизированные системы 

управления производством. 

Знания:  
действующие технологии 

переработки животного сырья и 

основные направления их 

совершенствования; действующие 

нормативные документы на 

продукцию мясожирового 

производства и ее содержание; 

макро и микронутриенты, основные 

свойства сырья животного 

происхождения, влияющие на 

технологические процессы и качество 

готовой продукции; основные 

процессы, происходящие в сырье и 

продуктах под воздействием 

биохимических, 

микробиологических, 

технологических факторов 

(холодильная обработка, посол, 
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сушка, копчение, тепловая обработка) 

и их влияние на качество и величины 

потерь сырья и продуктов; основные 

группы микроорганизмов, их 

классификацию; значение 

микроорганизмов в природе, жизни 

человека и животных; методы 

стерилизации и дезинфекции; 

санитарно-технологические 

требования к помещениям, 

оборудованию, инвентарю, одежде, 

транспорту и др.; правила личной 

гигиены работников; нормы гигиены 

труда; классификацию моющих и 

дезинфицирующих средств, правила 

их применения, условия и сроки 

хранения; технологии содержания, 

кормления, ухода за 

сельскохозяйственными 

животными, их воспроизводства; 

зоогигиенические требования и 

ветеринарно-санитарные правила в 

животноводстве; основы системы 

нормированного и полноценного 

кормления животных 

разных видов; состав и питательность 

кормов, их рациональное 

использование; нормы кормления и 

принципы составления рационов для 

разных видов животных; методы 

оценки качества и питательности 

кормов; стандарты на корма; методы 

профилактики заболеваний 

сельскохозяйственных животных; 

биологические агенты, 

используемые в биотехнологии 

продуктов питания; контроль на 

предприятиях отрасли; 

ПК 2.2. Контролировать 

производственные стоки 

и выбросы, отходы 

производства, пригодные 

и непригодные для 

дальнейшей 

промышленной 

переработки. 

Практический опыт: 
выполнения отдельных операций 

процесса охлаждения сырья до 

установленной температуры; 

оформления документации о качестве 

продукции и состоянии 

оборудования. 
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Умения:  

составлять отчеты по расходу сырья, 

материалов и тары; анализировать 

отклонения в их расходе (перерасход, 

экономия) и выявлять причины 

несоответствия нормам;  

разрабатывать предложения по 

устранению отклонений от 

нормативов; 

Знания:  
требования охраны труда; 

производственный виды брака и его 

учет в производстве; материальный 

баланс сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов и тары. 

ПК 2.3. Производить 

лабораторные 

исследования качества и 

безопасности 

полуфабрикатов и 

готовых продуктов в 

процессе производства 

продукции из мясного 

сырья. 

Практический опыт: 

участия в выработке мер по 

оптимизации процессов производства 

продукции и оказания услуг в области 

профессиональной деятельности; 

учета брака и анализ причин 

образования дефектов продукции; 

разработки предложений по 

снижению (предотвращению) 

производства дефектных продуктов; 

разработки предложений по 

устранению отклонений от 

нормативов. 

Умения:  

отбора проб на анализ и порядок 

проведения несложных анализов; 

контроля качества изготовления 

продукции на любой стадии процесса 

охлаждения или заморозки. 

Знания:  
требования к качеству мясного сырья, 

действующие стандарты на 

заготовляемое мясо; ход приемки 

сырья животного происхождения;  

правила отбора проб на анализ и 

порядок проведения несложных 

анализов. 

Обеспечение 

деятельности 

структурного 

подразделения 

ПК 3.1. Планировать 

основные показатели 

производственного 

процесса. 

Практический опыт: 
планирования работы структурного 

подразделения; оценки 

эффективности деятельности 
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структурного подразделения 

организации; принятия 

управленческих решений. 

Умения: 
рассчитывать выход продукции в 

ассортименте; рассчитывать 

экономические показатели 

структурного подразделения 

организации. 

Знания: 
принципов и форм организации 

производственного процесса; 

методики расчета выхода продукции; 

структуры издержек производства и 

пути снижения затрат; методики 

расчета экономических показателей. 

ПК 3.2. Планировать 

выполнение работ 

исполнителями. 

Практический опыт:  
планирования работы структурного 

подразделения; оценки 

эффективности деятельности 

структурного подразделения 

организации; принятия 

управленческих решений. 

Умения:  
планировать работы исполнителям в 

соответствии с установленными 

должностными инструкциями 

работников; оформлять планы работы 

по установленной форме; проверять 

планы на конкретность, 

достижимость, проверяемость. 

Знания:  

принципы и виды планирования 

работы бригады (команды); основные 

приемы организации работы 

исполнителей; способы и показатели 

оценки качества работ, выполняемых 

членами бригады (команды). 

ПК 3.3. Организовывать 

работу трудового 

коллектива. 

Практический опыт:  
ведения утвержденной учетно-

отчетной документации; контроля 

качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции 

при производстве продуктов 

животного происхождения; расчета 
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потребности производства в сырье, 

материалах и таре; инструктажа и 

обучения персонала на рабочих 

местах; обеспечения безопасных 

условий труда на производстве; 

разработки мероприятий с целью 

устранения рисков или снижения их 

до допустимого уровня и повышения 

безопасности выпускаемой 

продукции; участия в планировании 

основных показателей производства. 

Умения:  
применять методики контроля 

качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции 

при производстве продуктов 

животного происхождения; 

правильно оформлять учетно-

отчетную документацию; составлять 

отчеты по расходу сырья, материалов 

и тары; рассчитывать потребности 

производства в сырье, 

вспомогательных, упаковочных 

материалах и таре; проводить 

инструктаж и обучение персонала на 

рабочих местах; организовывать 

бесперебойную ритмичную работу на 

производственном объекте; 

обеспечивать безопасные условия 

труда на производстве. 

Знания:  

принципы и виды планирования 

работы бригады (команды); основные 

приемы организации работы 

исполнителей; правила и принципы 

разработки должностных 

обязанностей, графиков работы и 

табеля учета рабочего времени. 

ПК 3.4. Контролировать 

ход и оценивать 

результаты работы 

трудового коллектива. 

Практический опыт:  
группировки и анализа информации; 

расчета показателей 

производительности труда; расчета 

экономического эффекта от 

внедрения мероприятий НОТ; расчета 

суммы прибыли, процента 
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рентабельности; расчета показателей 

использования производственной 

мощности, основных и оборотных 

средств.  

Умения:  
использовать различные методы 

контроля работы исполнителей 

(проверка и анализ документов, 

текущее наблюдение за работой, 

измерения и др.); сопоставлять 

результаты работы исполнителей 

установленным стандартам 

деятельности; осуществлять анализ и 

оценивать работу исполнителей по 

результатам сопоставления; принятия 

управленческого решения по 

повышению результативности 

работы предприятия и 

подразделения. 

 

Знания: 

способы и показатели оценки 

качества работ, выполняемых 

членами бригады (команды). 

ПК 3.5. Вести учётно-

отчётную документацию. 
Практический опыт:  

ведения утвержденной учетно-

отчетной документации; проверки 

товарного оформления и хранения 

продукции; оформления документов 

на отпущенную продукцию; 

составления отчетов по расходу 

сырья, вспомогательных материалов, 

упаковки и тары; учета брака и 

анализа причин образования дефектов 

продукции. 

Умения: 

правильно оформлять учетно-

отчетную документацию; проверять 

операции по товарному оформлению 

и хранению продукции; проверять 

правильность оформления 

документов на отпущенную 

продукцию; составлять отчеты по 

расходу сырья, материалов и тары; 

вести учет брака и анализ причин 

образования дефектов продукции; 
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определять потребности в рабочей 

силе; проводить инструктаж и 

обучение персонала на рабочих 

местах; учитывать рабочее время и 

контролировать выполнение 

производственных плановых заданий. 

Знания: 

учет и отчетность в производстве 

продуктов животного 

происхождения; основы 

производственного учета; 

материальный баланс сырья, 

вспомогательных, упаковочных 

материалов и тары; нормы времени и 

выработки по технологическим 

операциям. 

 

Раздел 5. Структура образовательной программы 

5.1. Учебный план   

В учебных планах указывается перечень дисциплин, профессиональных модулей, 

междисциплинарных курсов, практик, формы промежуточной и итоговой аттестации 

обучающихся, других видов учебной деятельности с указанием их объема в академических часах, 

последовательности и распределения по периодам обучения.  

В учебном плане выделяется объём работы обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем (контактная работа обучающихся с преподавателем по видам учебных занятий) 

и самостоятельной работой обучающихся в академических часах. Для каждой дисциплины 

(модуля) и практики указывается форма промежуточной аттестации обучающихся.  

В соответствии с требованиями ФГОС СПО учебные планы по специальности 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения включают в себя обязательную и 

вариативную части учебного цикла. В обязательных частях учебных циклов указывается 

перечень базовых дисциплин в соответствии с требованиями ФГОС СПО по специальности 

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения. В вариативных частях 

учебных циклов указан самостоятельно сформированный перечень и последовательность 

модулей и дисциплин.  

В соответствии с требованиями ФГОС СПО учебные планы по специальности 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения включают в себя: 

Общеобразовательную подготовку (на базе основного общего образования), включающую: 

Базовые дисциплины, Профильные дисциплины, Предлагаемые ОО. 

Профессиональную подготовку (на базе основного общего образования, среднего общего 

образования), включающую: 

Профессиональный цикл состоит из профессиональных модулей (ПМ): 

ПМ.01. Организация и ведение технологического процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях производства пищевой продукции из мясного 

сырья  
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ПМ.02. Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из 

мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке 

ПМ.03 Обеспечение деятельности структурного подразделения. 

Учебный план представлен в приложении 1. 

 

5.2. Календарный учебный график 

В календарном учебном графике указана последовательность реализации ППССЗ по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения, включая 

теоретическое обучение, практики, промежуточную и государственную итоговую аттестации, а 

также каникулы. 

Календарный учебный график (очная форма обучения, на базе основного общего 

образования) представлен в приложении 2. 

 

5.3. Рабочая программа воспитания 

5.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 

программы: 

Цель рабочей программы воспитания – создание организационно-педагогических условий 

для формирования личностных результатов обучающихся, проявляющихся  

в развитии их позитивных чувств и отношений к российским гражданским (базовым, 

общенациональным) нормам и ценностям, закреплённым в Конституции Российской Федерации, 

с учетом традиций и культуры субъекта Российской Федерации, деловых качеств 

квалифицированных рабочих, специалистов среднего звена, определенных отраслевыми 

требованиями (корпоративной культурой). 

 

Задачи:  

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия для 

развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-

ценностные социализирующие отношения; 

– формирование у обучающихся профессиональной образовательной организации общих 

ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого развития 

государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса воспитания. 

 

5.3.2. Рабочая программа воспитания. 

Рабочая программа воспитания обучающихся представлена в приложении 3. 

 

5.4. Календарный план воспитательной работы 

Календарный план воспитательной работы обучающихся представлен в приложении 4. 

 

Раздел 6. Условия образовательной программы 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной программы. 

6.1.1. Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 
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индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, лаборатории, оснащенные оборудованием, 

техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных 

стандартов. 

Кабинеты: 

социально-гуманитарных дисциплин;  

иностранного языка; 

правового обеспечения профессиональной деятельности;  

безопасности жизнедеятельности и охраны труда для индивидуальных и групповых 

занятий, текущей и промежуточной аттестации; 

экологических основ природопользования; 

            

Лаборатории: 
микробиологии, санитарии и гигиены; 

технологий переработки мясной продукции; 

ЦПО Цех по переработке мяса. 

 

Спортивный комплекс 

Залы: 

– библиотека, читальный зал с выходом в интернет; 

– актовый зал; 

и др. 

Помещения для организации самостоятельной и воспитательной работы. 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения. 

Образовательная организация, реализующая программу по специальности 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения, располагает материально-

технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и 

междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, 

предусмотренных учебным планом, и соответствующей действующим санитарным и 

противопожарным правилам и нормам в разрезе выбранных траекторий.   

Минимально необходимый для реализации ООП перечень материально-технического 

обеспечения, включает в себя:  

6.1.2.1. Оснащение кабинетов в соответствии с паспортом кабинета. 

6.1.2.2. Оснащение лабораторий в соответствии с паспортом лаборатории. 

6.1.2.3. Оснащение помещений, задействованных при организации самостоятельной и 

воспитательной работы. 

Кабинет «Самостоятельной и воспитательной работы», 

 оснащенный, оборудованием: 

рабочее место преподавателя; 

посадочные места обучающихся (по количеству обучающихся); 

техническими средствами: 

компьютерная техника с возможностью подключения к информационно-

телекоммуникационной сети «Интернет»; 
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обеспечение доступа в электронную информационно-образовательную среду 

образовательной организации; 

презентационные иллюстрационные материалы для кураторских часов и мероприятий. 

6.1.2.3. Оснащение баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 

организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, 

обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 

профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при 

проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной 

документации WorldSkills по компетенции «Лабораторный химический анализ».  

Производственная практика реализуется в организациях пищевого профиля, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области 22 Пищевая 

промышленность, включая производство напитков и табака. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной 

практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать 

возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам 

деятельности, предусмотренными программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования 

6.1.3. Допускается замена оборудования его виртуальными аналогами. 

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы 

 
6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации должен быть укомплектован 

печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине (модулю) из 

расчета не менее 0,25 экземпляра каждого из изданий, указанных в рабочих программах 

дисциплин (модулей) в качестве основной литературы, на одного обучающегося из числа лиц, 

одновременно осваивающих соответствующую дисциплину (модуль). 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена 

печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25 

процентов обучающихся к цифровой (электронной) библиотеке. 

Обучающимся должен быть обеспечен доступ (удаленный доступ), в том числе в случае 

применения электронного обучения, дистанционных образовательных технологий, к 

современным профессиональным базам данных и информационным справочным системам, 

состав которых определяется в рабочих программах дисциплин (модулей) и подлежит 

обновлению (при необходимости). 

Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методической документацией 

по всем учебным дисциплинам (модулям). 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья при 

необходимости обеспечиваются печатными и (или) электронными учебными изданиями, 

адаптированными при необходимости для обучения указанных обучающихся. 

6.2.3. Обучающимся обеспечен доступ к комплекту лицензионного и свободно 

распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного производства. 
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6.3. Требования к практической подготовке обучающихся 

6.3.1. Практическая подготовка при реализации образовательных программ среднего 

профессионального образования направлена на совершенствование модели практико-

ориентированного обучения, усиление роли работодателей при подготовке квалифицированных 

рабочих, служащих, специалистов среднего звена путем расширения компонентов (частей) 

образовательных программ, предусматривающих моделирование условий, непосредственно 

связанных с будущей профессиональной деятельностью, а также обеспечения условий для 

получения обучающимися практических навыков и компетенций, соответствующих 

требованиям, предъявляемым работодателями к квалификациям специалистов, рабочих. 

6.3.2. Образовательная организация самостоятельно проектирует реализацию 

образовательной программы и ее отдельных частей (дисциплины, междисциплинарные курсы, 

профессиональные модули, практика и другие компоненты) в форме практической подготовки с 

учетом требований ФГОС СПО и специфики получаемой специальности. 

6.3.3. Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

 реализуется при проведении практических и лабораторных занятий, выполнении 

курсового проектирования, всех видов практики и иных видов учебной деятельности; 

 предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, 

моделирование обучающимися определенных видов работ для решения практических задач, 

связанных с будущей профессиональной деятельностью в условиях, приближенных  

к реальным производственным; 

 может включать в себя отдельные лекции, семинары, мастер-классы, которые 

предусматривают передачу обучающимся учебной информации, необходимой  

для последующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

6.3.4. Образовательная деятельность в форме практической подготовки организована на 

любом курсе обучения, охватывая профессиональные модули, все виды практики, 

предусмотренные учебным планом образовательной программы. 

6.3.5. Практическая подготовка организуется в учебных, учебно-производственных 

лабораториях, мастерских, учебно-опытных хозяйствах, учебных полигонах, учебных базах 

практики и иных структурных подразделениях образовательной организации, а также  

в специально оборудованных помещениях (рабочих местах) профильных организаций  

на основании договора о практической подготовке обучающихся, заключаемого между 

образовательной организацией и профильной организацией, осуществляющей деятельность по 

профилю соответствующей образовательной программы. 

6.3.6. Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных частей) оцениваются 

в рамках промежуточной и государственной итоговой аттестации, организованных в форме 

демонстрационного экзамена. 

 

6.4. Требования к организации воспитания обучающихся  

6.4.1. Воспитание обучающихся при освоении ими основной образовательной программы 

осуществляется на основе включаемых в настоящую образовательную программу примерной 

рабочей программы воспитания и примерного календарного плана воспитательной работы 

(приложение 3,4). 
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6.4.2. Рабочую программу воспитания и календарный план воспитательной работы 

образовательная организация разрабатывает и утверждает самостоятельно с учетом  

примерных рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной работы. 

6.4.3. В разработке рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной 

работы имеют право принимать участие советы обучающихся, советы родителей, представители 

работодателей и (или) их объединений (при их наличии). 

 

6.5. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

6.5.1. Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе  

из числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 22 Пищевая промышленность, включая 

производство напитков и табака, и имеющими стаж работы в данной профессиональной области 

не менее трех лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает 

квалификационным требованиям, указанным в Едином квалификационном справочнике 

должностей руководителей, специалистов и служащих (далее - ЕКС), а также профессиональном 

стандарте (при наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности 22 Пищевая промышленность, 

включая производство напитков и табака, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 

профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной 22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и 

табака, в общем числе педагогических работников, реализующих программы профессиональных 

модулей образовательной программы, не менее 25 процентов. 

 

6.6. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы 

 
6.6.1. Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по 

реализации образовательной программы1 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляются в соответствии с Методикой определения 

нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 

программ среднего профессионального образования по специальностям и укрупненным группам 

специальностей, утвержденной Минпросвещения России 1 июля 2021 г. № АН-16/11в. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда 

преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней 

заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 

(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента Российской 
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Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации государственной социальной 

политики».  

 

Раздел 7. Фонды оценочных средств для проведения государственной итоговой 

аттестации (итоговой аттестации) и организация оценочных процедур по программе 

 

7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной для 

образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения по 

направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных 

компетенций выпускников требованиям ФГОС СПО. 

7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки специалистов среднего звена, 

выполняют выпускную квалификационную работу (дипломный проект) и сдают 

демонстрационный экзамен. Требования к содержанию, объему и структуре выпускной 

квалификационной работы образовательная организация определяет самостоятельно с учетом 

ПООП. 
_______________ 
1 Образовательная организация приводит расчетную величину стоимости услуги в соответствии с рекомендациями 

федеральных и региональных нормативных документов. 

Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификации 

специалиста среднего звена: специалист по землеустройству. 

7.3. Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией 

разрабатывается программа государственной итоговой аттестации и оценочные средства. 

Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе профессиональных 

стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных АНО «Агентство развития 

профессионального мастерства (Ворлдскиллс Россия)», при условии наличия соответствующих 

профессиональных стандартов и материалов. 

7.4. Оценочные средства для проведения ГИА включают типовые задания для 

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

проведения государственной итоговой аттестации, критерии оценки.  

Оценочные средства для проведения ГИА приведены в приложении 5. 

 

Раздел 8. Особенности обучения студентов с ограниченными возможностями здоровья 

 
Содержание среднего профессионального образования по образовательным программам 

и условия организации обучения обучающихся с ограниченными возможностями здоровья 

определяются адаптированной образовательной программой, а для инвалидов также в 

соответствии с индивидуальной программой реабилитации инвалида. Обучение обучающихся 

студентов с ограниченными возможностями здоровья осуществляется на основе 

образовательных программ, адаптированных при необходимости для обучения указанных 

обучающихся.  

Обучение по образовательным программам инвалидов и обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья осуществляется Университетом с учетом особенностей 

психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких 

обучающихся.  

Исходя из психофизического развития и состояния здоровья инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья, организуются занятия совместно с другими 
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обучающимися в общих группах. При этом используются социально-активные и рефлексивные 

методы обучения, технологии социокультурной реабилитации с целью оказания помощи в 

установлении полноценных межличностных отношений с другими студентами, создания 

комфортного психологического климата в студенческой группе, отражающегося в планах 

воспитательной работы в Университете, а также при разработке индивидуальных планов 

обучения студентов. Обучение инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

может осуществляться индивидуально, а также с применением дистанционных технологий. 

Дистанционное обучение обеспечивает возможность коммуникаций с преподавателем, а также с 

другими обучаемыми посредством вебинаров. Это способствует сплочению группы, направляет 

учебную группу на совместную работу, обсуждение и принятие группового решения.  

В учебном процессе для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

предусмотрено применение специализированных технических средств приема-передачи учебной 

информации в доступных формах для студентов с различными нарушениями, предусмотрен 

выпуск альтернативных форматов печатных материалов крупным рельефноконтрастным 

шрифтом (на белом или желтом фоне), электронных образовательных ресурсов в формах, 

адаптированных к ограничениям здоровья обучающихся, наличие необходимого материально-

технического оснащения.  

Образовательная информация, размещаемая на официальном сайте Университета, а также 

на портале дистанционного образования разрабатывается в соответствии со стандартом 

обеспечения доступности web-контента (WebContent- Accessibility). 

Подбор и разработка учебных материалов преподавателями производится с учетом того, 

чтобы студенты с нарушениями слуха получали информацию визуально, с нарушениями зрения 

– аудиально (например, с использованием программ-синтезаторов речи или с помощью 

тифлоинформационных устройств).  

Преподаватели, курсы которых требуют от студентов выполнения определенных 

специфических действий и представляющих собой проблему или действие, невыполнимое для 

студентов, испытывающих трудности с передвижением или речью, обязаны учитывать эти 

особенности и предлагать инвалидам и лицам с ограниченными возможностями здоровья 

альтернативные методы закрепления изучаемого материала. Своевременное информирование 

преподавателей об инвалидах и лицах с ограниченными возможностями здоровья в конкретной 

группе осуществляет заместитель декана факультета.  

Для профессорско-преподавательского состава Университета организуются занятия в 

рамках повышения квалификации, в том числе по программам, направленным на получение 

знаний о психофизиологических особенностях инвалидов, специфике приема-передачи учебной 

информации, применению специальных технических средств обучения с учетом различных 

нозологий.  

Выбор методов и средств обучения, образовательных технологий и учебно- 

методического обеспечения реализации образовательной программы осуществляется 

Университетом самостоятельно, исходя из необходимости достижения обучающимися 

планируемых результатов освоения образовательной программы, а также с учетом 

индивидуальных возможностей обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья.  

При необходимости для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

разрабатываются индивидуальные учебные планы и индивидуальные графики обучения. Срок 

получения высшего образования при обучении по индивидуальному учебному плану для 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья может быть при необходимости 
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увеличен. Порядок зачисления и перевода на обучение по индивидуальному учебному плану 

регламентируется Положением о порядке организации обучения студентов по индивидуальному 

учебному плану. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в 

Университете устанавливается особый порядок освоения дисциплины «Физическая культура».  

В зависимости от рекомендации медико-социальной экспертизы, преподавателями 

дисциплины «Физическая культура» разрабатывается на основании соблюдения принципов 

здоровьесбережения и адаптивной физической культуры, комплекс специальных занятий, 

направленных на развитие, укрепление и поддержание здоровья. 

В целях доступности получения среднего профессионального образования по 

образовательным программам лицами с ограниченными возможностями здоровья 

Университетом обеспечивается:  

1) для лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению: наличие альтернативной 

версии официального сайта организации в сети «Интернет» для слабовидящих; размещение в 

доступных для обучающихся, являющихся слепыми или слабовидящими, местах и в 

адаптированной форме (с учетом их особых потребностей) справочной информации о 

расписании учебных занятий; присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся 

необходимую помощь; обеспечение выпуска альтернативных форматов печатных материалов; 

обеспечение доступа обучающегося, являющегося слепым и использующего собаку-проводника, 

к зданию Университета;  

2) для лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху: дублирование звуковой 

справочной информации о расписании учебных занятий визуальной (установка мониторов с 

возможностью трансляции субтитров); обеспечение надлежащими звуковыми средствами 

воспроизведения информации.  

3) для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих нарушения опорно-

двигательного аппарата, материально-технические условия обеспечивают возможность 

беспрепятственного доступа обучающихся в учебные помещения, столовые, туалетные и другие 

помещения организации, а также пребывания в указанных помещениях.  

Заместитель декана СПО обеспечивает: контроль обучения инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья в соответствии с календарным учебным графиком; 

контроль за посещаемостью занятий; оказание помощи в организации самостоятельной работы в 

случае заболевания; организацию индивидуальных консультаций при длительном отсутствии 

студентов; контроль аттестаций, сдачи зачетов, экзаменов, ликвидации академических 

задолженностей; коррекцию взаимодействия преподаватель - студент-инвалид в учебном 

процессе; консультирование преподавателей и сотрудников по психофизическим особенностям 

студентов-инвалидов, коррекции ситуаций затруднений.  

Во время нахождения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в 

Университете присутствуют: тьютор, организующий процесс индивидуального обучения 

инвалида и его персональное сопровождение в образовательном пространстве, помогающий 

использовать технические и программные средства обучения преподавателям и обучающимся, 

содействующий в обеспечении студентов-инвалидов дополнительными способами передачи, 

освоения и воспроизводства учебной информации, занимающийся разработкой и внедрением 

специальных методик, информационных технологий и дистанционных методов обучения.  

Тьютор совместно с обучающимся-инвалидом распределяет и оценивает имеющиеся 

ресурсы всех видов для реализации поставленных целей, а также выполняет посреднические 

функции между студентом-инвалидом и преподавателями с целью организации консультаций 

или дополнительной помощи преподавателей в освоении учебных дисциплин.  
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Специалист по специальным техническим и программным средствам обучения инвалидов 

помогает использовать технические и программные средства обучения преподавателям и 

обучающимся.  

Вахтер оказывает необходимую техническую помощь при входе/выходе, сопровождает по 

Университету до структурных подразделений или конкретных специалистов и пр.  

Так же при необходимости к инвалиду или лицу с ограниченными возможностями 

здоровья прикрепляются мобильные группы, либо в Университет приглашается сурдопедагог 

(сурдопереводчик) для обучающихся с нарушением слуха и тифлопедагог для студентов с 

нарушением зрения.  

В исключительных случаях разрешается присутствие в здании Университета лица, 

сопровождающего инвалида. При возникновении такой необходимости, обучающийся может 

подать личное заявление декану факультета с приложением копии паспорта или иного 

документа, удостоверяющего личность сопровождающего лица, проход которого в Университет 

осуществляется в установленном порядке.  

Психолог обеспечивает создание благоприятного психологического климата, 

формирование условий, стимулирующих личностный и профессиональный рост, 

психологическую защищенность абитуриентов и студентов-инвалидов, поддержку и укрепление 

их психического здоровья и осуществляет контроль за соблюдением прав обучающихся, 

выявляет потребности инвалидов и лиц с ОВЗ ограниченными возможностями здоровья и их 

семей в сфере социальной поддержки, определяет направления помощи в адаптации и 

социализации. Медицинско-оздоровительные мероприятия по сопровождению инвалидов и лиц 

с ограниченными возможностями здоровья обеспечивает сотрудник медицинского кабинета 

Университета совместно с лечебными учреждениями по месту учета таких обучающихся. 

Медицинский пункт Университета оказывает доврачебную медико-санитарную помощь, 

осуществляет медицинское освидетельствование экспертизу, вакцинацию. Университет 

регулярно проводит мероприятия, направленные на пропаганду гигиенических знаний и 

здорового образа жизни среди студентов в виде лекций и бесед, наглядной агитации. 

Раздел 9. Воспитательная работа 

Воспитание обучающихся при освоении ими образовательной программы осуществляется 

на основе рабочей программы воспитательной работы с обучающимися и календарного плана 

воспитательной работы.  

Университет при реализации ППССЗ способствует развитию социально-воспитательного 

компонента учебного процесса, включая развитие студенческого самоуправления, участие 

обучающихся в работе общественных организаций, спортивных и творческих клубов. 

 Общекультурные компетенции являются важной составляющей профессионального 

развития, становления личности, способствующие саморазвитию и самореализации личности, ее 

успешной жизнедеятельности в социальном взаимодействии и интегрирует личностные 

свойства, качества, способности студента - будущего специалиста в области его 

профессиональной деятельности.  

Воспитательная работа – это органическая часть учебно-воспитательного процесса 

факультета СПО, направленная на реализацию задач формирования и культурного развития 

будущих специалистов. Существенной задачей в сфере воспитательной деятельности следует 

считать объединение и координацию усилий всех отделов университета в целях реализации 

концепции развития воспитательной деятельности в учебном заведении. Основной упор делается 

на поддержание развития студенческого самоуправления и самоуправления в учебно-
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воспитательном процессе, в сфере досуга и быта. Для достижения этого предусматривается 

организация в университете системы воспитательной работы, адекватной сложившимся 

условиям социализации молодежи и деятельности университета. Внеучебная воспитательная 

деятельность факультета СПО осуществляется в рамках комплексной программы внеучебной 

деятельности по воспитанию учащихся в Уральском государственном аграрном университете. 

ЦЕЛЬ воспитательной деятельности факультета СПО: создание образовательно-воспитательной 

среды и условий для личностного, духовного и физического становления и роста студентов, 

формирование гражданской, политической, правовой культуры, профессионального 

самоопределения, реализация творческого потенциала через обеспечение доступности 

качественного образования в условиях эффективной работы факультета СПО. Постановка целей 

позволяет сформулировать обусловленные данными целями задачи воспитательной работы 1. 

Воспитывать у студентов активную жизненную позицию, свободную, самостоятельную, 

творческую, социально ориентированную личность, способную к самореализации и 

саморазвитию. 2. Развивать систему студенческого самоуправления, молодёжной политики 3. 

Формировать духовно-нравственное и художественно-эстетическое отношение к окружающей 

среде. 4. Уделять внимание вопросам противодействия идеологии терроризма и экстремизма, 

правовой и толерантной культуры. 5. Уделять внимание правилам безопасного поведения. 6. 

Формировать патриотическое отношение, воспитание гражданственности, приобщение к 

духовным ценностям своего Отечества. 7. Формировать потребности к здоровому образу жизни. 

8. Профилактика асоциальных явлений и правонарушений. 9. Формировать положительную 

трудовую мотивацию и основные принципы профессионализма. 10. Развивать отношения 

сотрудничества с социальными партнёрами. В контексте целей и задач в университете 

реализуются следующие приоритетные направления внеучебной воспитательной работы: 1. 

Гражданско-патриотическое воспитание, воспитание правовой и толерантной культуры – меры, 

способствующие становлению активной гражданской позиции личности, осознанию 

ответственности за благополучие своей страны, региона, учебного заведения; усвоению норм 

права и модели правомерного поведения; 2. Духовно-нравственное, семейное и культурно-

эстетическое воспитание, развитие творчества – создание условий для развития самосознания 

студентов, формирование этических принципов личности, ее моральных качеств и установок, 

согласующихся с нормами и традициями социальной жизни; содействие развитию устойчивого 

интереса студентов к кругу проблем, решаемых средствами художественного творчества, и 

осознанной потребности личности в восприятии и понимании произведений искусства; 3. 

Воспитание профессионала, профориентация – формирование творческого подхода, воли к труду 

и самосовершенствованию в избранной профессии, приобщение студентов к традициям и 

ценностям профессионального сообщества, нормам корпоративной этики; 4. Формирование 

активной жизненной позиции, развитие волонтёрства (добровольчества) и самоуправления 

студентов - формированию и развитию лидерских качеств, социальной активности и 

гражданской ответственности студенческой молодежи; развитию студенческого волонтерского 

движения, приобщению к добровольческой деятельности студенческой молодежи; 5. 

Профилактика здорового образа жизни - совокупность мер, нацеленных на популяризацию 

спорта, укрепление здоровья студентов, усвоение ими принципов и навыков здорового стиля 

жизни; 6. Профилактика асоциальных явлений, правонарушений, безопасности поведения, 

экстремизма, терроризма - профилактике аддиктивного поведения и потребления ПАВ в среде 

студенческой молодежи колледжа; За успехи в учебе, научно-исследовательской работе, спорте, 

общественной жизни и художественной самодеятельности студентам устанавливаются 

различные формы морального поощрения (грамоты, дипломы и т.д.).  
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