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Основная профессиональная образовательная программа – 

образовательная программа подготовки специалистов среднего звена (уровень 

профессионального образования – среднее профессиональное образование) 

разработана в соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания из растительного 

сырья, утвержденным приказом Министерства просвещения Российской 

Федерации 18 мая 2022 № 343. 

 

Рассмотрена на заседании педагогического совета Царскосельского 
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1 Общие положения 

 

Основная профессиональная образовательная программа – 

образовательная программа подготовки специалистов среднего звена (уровень 

профессионального образования – среднее профессиональное образование), 

реализуемая ФГБОУ ВО СПбГАУ по специальности 19.02.12 Технология 

продуктов питания из растительного сырья, направленность «производство 

молочной продукции» (далее – образовательная программа) представляет 

собой комплекс основных характеристик образования (объем, содержание, 

планируемые результаты) и организационно-педагогических условий, форм 

аттестации, который представлен в виде учебного плана, календарного 

учебного графика, рабочих программ дисциплин (модулей), практик, иных 

компонентов, оценочных и методических материалов, а также рабочей 

программы воспитания и календарного плана воспитательной работы. 

Нормативно-правовую базу образовательной программы составляют: 

- Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 

29.12.2012 № 273-ФЗ; 

- порядок приема на обучение по образовательным программам среднего 

профессионального образования, утвержденный приказом Министерства 

просвещения Российской Федерации от 02.09.2020 № 457; 

- порядок организации и осуществления образовательной деятельности 

по образовательным программам среднего профессионального образования, 

утвержденный приказом Министерства просвещения Российской Федерации 

от 24.08.2022 № 762; 

- положение о практической подготовке обучающихся, утвержденное 

приказом Министерства науки и высшего образования Российской 

Федерации, Министерства Просвещения Российской Федерации от 05.08.2020 

№ 885/390; 

- порядок проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования, 

утвержденный приказом Министерства просвещения Российской Федерации 

от 08.11.2021 № 800; 

- порядок заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем 

профессиональном образовании и их дубликатов, утвержденный приказом 

Министерства просвещения Российской Федерации от 14.10.2022 № 906; 

- федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.12 Технология 

продуктов питания из растительного сырья, утвержденный приказом  

- локальные нормативные акты ФГБОУ ВО СПбГАУ. 

 

 

 

 

 

 



 

2 Общая характеристика образовательной программы 

среднего профессионального образования 

 

2.1 Форма обучения 

 

Обучение по образовательной программе осуществляется в очной 

форме. 

 

2.2 Область профессиональной деятельности 

 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, 

освоившие образовательную программу, могут осуществлять 

профессиональную деятельность 22 Пищевая промышленность. 

 

2.3 Виды деятельности 

 

Образовательная программа предусматривает освоение следующих 

видов деятельности: 

- организация и ведение технологического процесса 

производства продукции на автоматизированных технологических линиях 

производства молочной продукции (по выбору); 

- обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества 

молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке 

(по выбору); 

- обеспечение деятельности структурного подразделения; 

- выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих. 

2.4 Язык реализации образовательной программы 

 

Образовательная программа реализуется на государственном языке 

Российской Федерации. 

 

2.5 Срок получения образования по образовательной программе 

 

Образовательная программа реализуется на базе среднего общего 

образования. 

Срок получения образования по образовательной программе в очной 

форме обучения, вне зависимости от применяемых образовательных 

технологий, составляет: 

на базе среднего общего образования – 2 года 10 месяцев. 

При обучении по индивидуальному учебному плану срок получения 

образования по образовательной программе, вне зависимости от формы 

обучения, составляет не более срока получения образования, установленного 

для соответствующей формы обучения. 

consultantplus://offline/ref=AC62C7657D6DBA6B6A9BDFA8DF1320EF93B5D9D9CAB2F77295A9869F6E8E4DDD942D7639CE6B05ED968CF501234B2679D26082DB19E7152Fg4dFJ


 

При обучении по индивидуальному учебному плану обучающихся 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья срок получения 

образования может быть увеличен не более чем на один год по сравнению со 

сроком получения образования для соответствующей формы обучения. 

 

3 Структура образовательной программы 

 

Реализация образовательной программы осуществляется в соответствии 

с учебным планом (приложение 1) и календарным учебным графиком 

(приложение 2). 

Структура образовательной программы включает: 

дисциплины (модули); 

практику; 

государственную итоговую аттестацию. 

Образовательная программа включает циклы: 

социально-гуманитарный цикл; 

общепрофессиональный цикл; 

профессиональный цикл. 

 

Таблица 1. Структура и объем образовательной программы 

 

Структура образовательной программы 

Объем образовательной 

программы, в 

академических часах 

Дисциплины (модули) Не менее 2052 

Практика Не менее 900 

Государственная итоговая аттестация 216 

Общий объем образовательной программы: 

на базе среднего общего образования 4464 

 

В рамках образовательной программы выделяются обязательная часть и 

часть, формируемая участниками образовательных отношений (вариативная 

часть). 

Обязательная часть образовательной программы направлена на 

формирование общих и профессиональных компетенций, предусмотренных 

ФГОС СПО, и составляет не более 70 процентов от общего объема времени, 

отведенного на освоение образовательной программы. 

Вариативная часть образовательной программы объемом не менее 30 

процентов от общего объема, отведенного на освоение образовательной 

программы, дает возможность расширения и (или) углубления подготовки, 

определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных 

компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения 

конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами 

регионального рынка труда и возможностями продолжения образования, а 

также с учетом требований цифровой экономики. 

Обязательная часть социально-гуманитарного цикла образовательной 



 

программы предусматривает изучение следующих дисциплин: «История 

России», «Иностранный язык в профессиональной деятельности», 

«Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура», «Основы 

бережливого производства», «Основы финансовой грамотности». 

Общий объем дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» в очной 

форме обучения составляет 68 академических часов, из них на освоение основ 

военной службы (для юношей) - 48 академических часов; для подгрупп 

девушек это время используется на освоение основ медицинских знаний. 

Дисциплина «Физическая культура» способствует формированию 

физической культуры выпускника и способности направленного 

использования средств физической культуры и спорта для сохранения и 

укрепления здоровья, психофизической подготовке к профессиональной 

деятельности, предупреждению профессиональных заболеваний. 

Для обучающихся инвалидов и лиц c ограниченными возможностями 

здоровья установлен особый порядок освоения дисциплины «Физическая 

культура» с учетом состояния их здоровья. 

Обязательная часть общепрофессионального цикла образовательной 

программы предусматривает изучение следующих дисциплин: 

«Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности», 

«Процессы и аппараты», «Метрология и стандартизация», «Автоматизация 

технологических процессов», «Прикладные компьютерные программы в 

профессиональной деятельности». 

Профессиональный цикл образовательной программы включает 

профессиональные модули, которые формируются в соответствии с видами 

деятельности, предусмотренными ФГОС СПО: 

 

Таблица 2. Соответствие профессиональных модулей и видов деятельности 

 
Наименование видов деятельности Наименование профессиональных модулей 

организация и ведение 

технологического процесса 

производства продукции на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства молочной продукции 

(по выбору) 

ПМ.01 Организация и ведение 

технологического процесса 

производства продукции на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства молочной продукции  

обеспечение безопасности, 

прослеживаемости и качества 

молочной продукции на всех этапах 

ее производства и обращения на 

рынке (по выбору) 

ПМ.02 Обеспечение безопасности, 

прослеживаемости и качества 

молочной продукции на всех этапах 

ее производства и обращения на 

рынке 

обеспечение деятельности 

структурного подразделения 

ПМ.03 Обеспечение деятельности 

структурного подразделения 



 

освоение видов работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

ПМ.04 Выполнение работ по одной 

или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих 
 

В состав профессионального модуля ПМ.01 Организация и ведение 

технологического процесса производства продукции на автоматизированных 

технологических линиях производства молочной продукции входят 

междисциплинарные курсы: 

МДК 01.01 Организация технологического процесса производства 

продукции на автоматизированных технологических линиях из молочного 

сырья,  

МДК 01.02 Процессы производства продукции на автоматизированных 

технологических линиях из молочного сырья, 

МДК 01.03 Технология производства функциональных продуктов на 

молочной основе. 

В состав профессионального модуля ПМ.02 Обеспечение безопасности, 

прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее 

производства и обращения на рынке входит междисциплинарный курс: 

МДК 02.01 Контроль качества молочного сырья, полуфабрикатов и 

готовой молочной продукции.  

В состав профессионального модуля ПМ.03 Обеспечение деятельности 

структурного подразделения входит междисциплинарный курс МДК 03.01 

Организация работы структурного подразделения. 

В состав профессионального модуля ПМ.04 Выполнение работ по одной 

или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих входит 

междисциплинарный курс МДК 04.01 Технологии выполнения работ по 

профессии Аппаратчик производства кисломолочных и детских молочных 

продуктов. 

Рабочие программы дисциплин (модулей) представлены в приложении 

3, оценочные материалы – в приложении 4, методические материалы – в 

приложении 5. 

В профессиональный цикл образовательной программы входят 

следующие виды практик: учебная практика и производственная практика, 

которые реализуются в форме практической подготовки. Учебная и 

производственная практики реализуются в несколько периодов. 

Программы практик представлены в приложении 6, оценочные 

материалы – в приложении 4, методические материалы – в приложении 5. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме 

демонстрационного экзамена и защиты дипломного проекта (работы). 

Программа государственной итоговой аттестации представлена в 

приложении 7, оценочные материалы – в приложении 4, методические 

материалы – в приложении 5. 

 

 

 



 

4 Результаты освоения образовательной программы 

 

В результате освоения образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО у выпускника будут сформированы общие и профессиональные 

компетенции. 

Выпускник, освоивший образовательную программу, обладает 

следующими общими компетенциями (далее – ОК): 

 

Таблица 3. Общие компетенции 

 
Код и наименование общей 

компетенции 
Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным 

контекстам 

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 социальномконтексте; 

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 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

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) 

ОК 2. Использовать современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и 

информационные технологии для 

выполнения задач 

профессиональной деятельности 

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 

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) 

ОК 3. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой 

и финансовой грамотности в 

различных жизненных ситуациях 

 

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 

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; определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности; презентовать 

бизнес-идею; определять источники финансирования 

ОК 4. Эффективно 

взаимодействовать и работать в 

коллективе и команде 

Знания: психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

Умения: организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе профессиональной 

деятельности 

ОК 5. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и 

построения устных сообщений 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

ОК 6. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных российских 

духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом 

гармонизации межнациональных 

и межрелигиозных отношений, 

Знания: сущность гражданско-патриотической 

позиции, традиционных российских духовно-

нравственных ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по специальности; 

стандарты антикоррупционного поведения и 

последствия его нарушения 

Умения: описывать значимость своей 

специальности; применять стандарты 

антикоррупционного поведения 



 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК 7. Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

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. 

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 

ОК 8. Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной деятельности 

и поддержания необходимого 

уровня физической 

подготовленности 

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 

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 

ОК 9. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языках 

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 

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 

 

 



 

Выпускник, освоивший образовательную программу, обладает 

профессиональными компетенциями (далее – ПК), соответствующими видам 

деятельности, предусмотренным ФГОС СПО 

 

Таблица 4. Профессиональные компетенции 

 

Виды деятельности 

Код и наименование 

профессиональной 

компетенции 

Знания, умения, практический опыт 

организация и 

ведение 

технологического 

процесса 

производства 

продукции на 

автоматизированных 

технологических 

линиях 

производства 

молочной 

продукции (по 

выбору) 

ПК 1.1. 

Осуществлять сдачу-

приемку сырья и 

расходных 

материалов для 

производства 

молочной продукции 

Практический опыт: ведения утвержденной 

учетно-отчетной документации; 

 проверки товарного оформления и хранения 

продукции; 

 оформления документов на отпущенную 

продукцию; 

 проверки соблюдения нормативов и правил 

удаления отходов; 

 контроля качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, полуфабрикатов и 

готовой продукции при производстве молока 

и молочных продуктов; 

 обеспечения безопасных условий труда на 

производстве; 

  составления отчетов по расходу сырья, 

вспомогательных материалов, упаковки и 

тары; 

  анализа отклонений в их расходе 

(перерасход, экономия) и выявление причин 

несоответствия нормам; 

 разработки предложений по устранению 

отклонений от нормативов. 

Умения: применять методики контроля 

качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, полуфабрикатов и 

готовой продукции при производстве молока 

и молочных продуктов; 

 правильно оформлять учетно-отчетную 

документацию; 

 проверять операции по товарному 

оформлению и хранению продукции; 

  проверять правильность оформления 

документов на отпущенную продукцию; 

 контролировать производственные стоки и 

выбросы, пригодные и непригодные для 

дальнейшей промышленной переработки; 

 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; 

 разрабатывать мероприятия с целью 

устранения рисков или снижения их до 



 

допустимого уровня и повышения 

безопасности выпускаемой продукции. 

Знания: требования охраны труда; 

 производственный контроль на 

предприятиях отрасли; 

 учет и отчетность в производстве продуктов 

животного происхождения; 

 основы производственного учета; 

 методики расчета норм расхода сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов и 

тары; 

 виды брака и его учет в производстве; 

 материальный баланс сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов и 

тары; 

 нормы времени и выработки по 

технологическим операциям. 

ПК 1.2. 

Организовывать 

выполнение 

технологических 

операций 

производства 

молочной продукции 

на 

автоматизированных 

технологических 

линиях в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями  

Практический опыт: ведения 

утвержденной учетно-отчетной 

документации; 

 участия в планировании основных 

показателей производства продукции и 

оказания услуг в области производства 

молока и молочных продуктов; 

 мониторинга технологических операций 

производства молока и молочных 

продуктов; 

 проверки товарного оформления и 

хранения продукции; 

 оформления документов на отпущенную 

продукцию; 

 проверки соблюдения нормативов и 

правил удаления отходов; 

 контроля качества сырья, 

вспомогательных, упаковочных 

материалов, полуфабрикатов и готовой 

продукции при производстве молока и 

молочных продуктов; 

 участия в разработке предложений по 

плану выпуска продукции; 

 расчета потребности производства в 

сырье, материалах и таре; 

 определения потребности в рабочей силе; 

  инструктажа и обучение персонала на 

рабочих местах; 

 учета рабочего времени и выработки 

работающих; 

 организации бесперебойной ритмичной 

работы на производственном объекте; 

  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; 

 участия в выработке мер по оптимизации 

процессов производства продукции и 

оказания услуг в области 

профессиональной деятельности; 

 составления отчетов по расходу сырья, 

вспомогательных материалов, упаковки и 

тары; 

  анализа отклонений в их расходе 

(перерасход, экономия) и выявление 

причин несоответствия нормам; 

 учета брака и анализ причин образования 

дефектов продукции; 

 разработки предложений по снижению 

(предотвращению) производства 

дефектных продуктов; 

 разработки предложений по устранению 

отклонений от нормативов. 

Умения: применять методики контроля 

качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при 

производстве молока и молочных 

продуктов; 

 правильно оформлять учетно-отчетную 

документацию; 

 планировать основные показатели 

производства продукции и оказания услуг 

в области производства и переработки 

молока; 

 осуществлять мониторинг 

технологических операций производства 

молока и молочных продуктов; 

  проверять операции по товарному 

оформлению и хранению продукции; 

 проверять правильность оформления 

документов на отпущенную продукцию; 

 контролировать производственные стоки 

и выбросы, пригодные и непригодные для 

дальнейшей промышленной переработки; 

 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; 

 вести учет брака и анализ причин 

образования дефектов продукции; 



 

 разрабатывать предложения по 

снижению (предотвращению) 

производства дефектных продуктов; 

  разрабатывать предложения по плану 

выпуска продукции; 

  рассчитывать потребности производства 

в сырье, вспомогательных, упаковочных 

материалах и таре; 

 определять потребности в рабочей силе; 

 проводить инструктаж и обучение 

персонала на рабочих местах; 

 организовывать бесперебойную 

ритмичную работу на производственном 

объекте; 

  обеспечивать безопасные условия труда 

на производстве; 

 учитывать рабочее время и выработку 

работающих; 

 контролировать выполнение 

производственных плановых заданий; 

 разрабатывать мероприятия с целью 

устранения рисков или снижения их до 

допустимого уровня и повышения 

безопасности выпускаемой продукции. 
требования охраны труда; 

 производственный контроль на 

предприятиях отрасли; 

 учет и отчетность в производстве продуктов 

животного происхождения; 

 основы производственного учета; 

 методики расчета норм расхода сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов и 

тары; 

 виды брака и его учет в производстве; 

 материальный баланс сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов и 

тары; 

 нормы времени и выработки по 

технологическим операциям. 

обеспечение 

безопасности, 

прослеживаемости и 

качества молочной 

продукции на всех 

этапах ее 

производства и 

обращения на рынке 

(по выбору) 

ПК 2.1. 

Организовывать 

входной контроль 

качества и 

безопасности 

молочного сырья и 

вспомогательных 

компонентов, 

упаковочных 

материалов, 

производственный 

контроль 

Практический опыт: приемки и 

определения качественных показателей 

поступающего молочного сырья; 

распределения поступающего сырья на 

переработку; 

первичной обработки сырья; 

 проверки качества сырья, поступающего 

на заморозку (охлаждение) в 

соответствии с требованиями 

технической документации; 

 контроля температуры и времени 

охлаждения (заморозки); 



 

полуфабрикатов, 

параметров 

технологических 

процессов и 

контроль качества 

готовой молочной 

продукции. 

 подготовки рабочего места и 

оборудования к ведению процесса 

охлаждения; 

 выполнения отдельных операций 

процесса охлаждения сырья до 

установленной температуры; 

 наблюдения за ходом процесса 

охлаждения по внешним признакам и 

показаниям КИП; 

 регулирования температуры и времени 

охлаждения; 

 проверки внешним осмотром или по 

результатам анализа качества охлаждения 

сырья; 

 контроля качества; 

 оформления документации о качестве 

продукции и состоянии оборудования. 

Умения: приемки сырья животного 

происхождения; 

отбора проб на анализ и порядок 

проведения несложных анализов; 

контроля качества изготовления 

продукции на любой стадии процесса 

охлаждения или заморозки; 

соблюдения требований к состоянию 

рабочего места и оборудования в 

соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, пожарной, 

промышленной и экологической 

безопасности; 

установки и размещения продукции, 

уложенной в тару в холодильные и 

морозильные камеры; 

контролировать и регулировать 

температурный режим при помощи КИП; 

ведения первичной документации; 

безопасного обслуживания оборудования 

для количественного учета, 

транспортировки и хранения, 

внутризаводского перемещения сырья и 

продуктов животного происхождения. 

Знания: общие сведения о молочном 

скотоводстве; 

физико-химические, органолептические, 

технологические и микробиологические 

свойства молочного сырья; 

требования к качеству молочного сырья, 

действующие стандарты на заготовляемое 

молоко; 

ход приемки сырья животного 

происхождения; 



 

правила отбора проб на анализ и порядок 

проведения несложных анализов; 

требования к контролю качества 

изготовления продукции на любой стадии 

процесса охлаждения или заморозки; 

режимы первичной переработки 

молочного сырья; 

требования к состоянию рабочего места и 

оборудования в соответствии с 

санитарно-гигиеническими 

требованиями, требованиями охраны 

труда, пожарной, промышленной и 

экологической безопасности; 

правила установки и размещения 

продукции, уложенной в тару в 

холодильные и морозильные камеры; 

требования к контролю и регулировке 

температурного режима при помощи 

КИП; 

 формы и правила ведения первичной 

документации; 

 устройство, принцип действия, правила 

безопасного обслуживания оборудования 

для количественного учета, 

транспортировки и хранения, 

внутризаводского перемещения сырья и 

продуктов животного происхождения; 

  принцип действия оборудования по 

первичной обработке сырья животного 

происхождения. 

ПК 2.2. 

Контролировать 

производственные 

стоки и выбросы, 

отходы 

производства, 

пригодные и 

непригодные для 

дальнейшей 

промышленной 

переработки  

Практический опыт: приемки сырья 

животного происхождения; 

отбора проб на анализ и проведения 

несложных анализов; 

контроля качества изготовления 

продукции на любой стадии процесса 

охлаждения или заморозки; 

соблюдения требований к состоянию 

рабочего места и оборудования в 

соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, пожарной, 

промышленной и экологической 

безопасности; 

установки и размещения продукции, 

уложенной в тару в холодильные и 

морозильные камеры; 

 контролировать и регулировать 

температурный режим при помощи КИП; 

безопасного обслуживания оборудования 

для количественного учета, 

транспортировки и хранения, 



 

внутризаводского перемещения сырья и 

продуктов животного происхождения. 

Умения: приемки сырья животного 

происхождения; 

отбора проб на анализ и проведения 

несложных анализов; 

контроля качества изготовления 

продукции на любой стадии процесса 

охлаждения или заморозки; 

соблюдения требований к состоянию 

рабочего места и оборудования в 

соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, пожарной, 

промышленной и экологической 

безопасности; 

установки и размещения продукции, 

уложенной в тару в холодильные и 

морозильные камеры; 

 контролировать и регулировать 

температурный режим при помощи КИП; 

безопасного обслуживания оборудования 

для количественного учета, 

транспортировки и хранения, 

внутризаводского перемещения сырья и 

продуктов животного происхождения. 

Знания: приемки и определения 

качественных показателей поступающего 

молочного сырья; 

распределения поступающего сырья на 

переработку; 

первичной обработки сырья; 

проверки качества сырья, поступающего 

на заморозку (охлаждение) в 

соответствии с требованиями 

технической документации; 

контроля температуры и времени 

охлаждения (заморозки); 

подготовки рабочего места и 

оборудования к ведению процесса 

охлаждения; 

выполнения отдельных операций 

процесса охлаждения сырья до 

установленной температуры; 

наблюдения за ходом процесса 

охлаждения по внешним признакам и 

показаниям КИП; 

регулирования температуры и времени 

охлаждения; 



 

проверки внешним осмотром или по 

результатам анализа качества охлаждения 

сырья; 

контроля качества; 

оформления документации о качестве 

продукции и состоянии оборудования. 

Обеспечение 

деятельности 

структурного 

подразделения 

ПК 3.1. Планировать 

основные показатели 

производственного 

процесса 

Практический опыт: планирования 

работы структурного подразделения; 

 оценки эффективности деятельности 

структурного подразделения 

организации; 

 принятия управленческих решений 

Умения: рассчитывать выход готовой 

продукции в ассортименте; рассчитывать 

экономические показатели структурного 

подразделения 

Знания: принципы и формы организации 

производственного процесса; методики 

расчета выхода готовой продукции; 

структура издержек производства и пути 

снижения затрат; методики расчета 

экономических показателей 

ПК 3.2. Планировать 

выполнение работ 

исполнителями 

 

Практический опыт: планирования работ 

структурного подразделения; оценки 

эффективности деятельности 

структурного подразделения; принятия 

управленческих решений по организации 

выполнения работ исполнителями 

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 планирования работ 

исполнителям; основные приемы 

организации работ исполнителей; 

способы и показатели оценки качества 

работ, выполняемых исполнителями 

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 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 научной организации труда; 

расчета суммы прибыли, процента 

рентабельности; расчета показателей 

использования производственных 

мощностей, основных и оборотных 

средств 

Умения: использовать различные методы 

контроля работы трудового коллектива; 

осуществлять анализ и оценивать работу 

трудового коллектива по результатам 

сопоставления результатов работы 



 

стандартам деятельности; принимать 

управленческие решения по повышению 

результативности работы трудового 

коллектива 

Знания: способы и показатели оценки 

результатов работы трудового коллектива 

ПК 3.5. Вести 

учетно-отчетную 

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: 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; определять 

потребности в рабочей силе; вести учет 

рабочего времени 

Знания: учет и отчетность в производстве 

продуктов питания из растительного 

сырья; основы производственного учета; 

материальный баланс сырья, 

вспомогательных, упаковочных 

материалов и тары; нормы времени и 

выработки по технологическим 

операциям 

Выполнение работ 

по одной или 

нескольким 

профессиям 

рабочих, 

должностям 

служащих 

ПК 4.1. Проводить 

процесс 

производства 

кисломолочных 

продуктов и детских 

молочных продуктов 

Знания: технологии производства 

кисломолочных продуктов и детских 

молочных продуктов, требования к 

качеству, срокам и условиям хранения, 

признаки и органолептические методы 

определения доброкачественности 

пищевых продуктов, используемых в 

производстве кисломолочных продуктов 

и детских молочных продуктов; 

назначение, правила использования 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструмента, весоизмерительных 

приборов, посуды, используемых в 

молочном производстве, и правила ухода 

за ними 



 

требования охраны труда, 

производственной санитарии и 

противопожарной защиты в организациях 

питания 

Умения: применять регламенты, 

стандарты и нормативно-техническую 

документацию; соблюдать при 

производстве кисломолочных продуктов 

и детских молочных продуктов 

требования к качеству и безопасности их 

приготовления 

Практический опыт: составления 

рецептуры кисломолочных продуктов и 

детских молочных продуктов; 

подбора и подготовки сырья и исходных 

материалов для производства 

кисломолочных продуктов и детских 

молочных продуктов 

 

5 Условия реализации образовательной программы 

 

ФГБОУ ВО СПбГАУ осуществляет образовательную деятельность по 

реализации образовательной программы в соответствии с действующими 

общесистемными требованиями, требованиями к материально-техническому, 

учебно-методическому обеспечению, к организации воспитания 

обучающихся, кадровым и финансовым условиям реализации 

образовательной программы. 
 

5.1 Общесистемные требования к реализации 

образовательной программы 

 

ФГБОУ ВО СПбГАУ располагает на праве собственности или ином 

законном основании материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов учебной деятельности обучающихся, 

предусмотренных учебным планом. 
 

5.2 Материально-техническое и учебно-методическое обеспечение 

образовательной программы 
 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории, 

лаборатории, мастерские, оснащенные оборудованием, техническими 

средствами обучения для проведения занятий всех видов, предусмотренных 

образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных 

консультаций, а также для проведения текущего контроля, промежуточной и 

государственной итоговой аттестации, помещения для организации 

самостоятельной и воспитательной работы (приложение 8). 

Все виды учебной деятельности обучающихся, предусмотренные 

учебным планом, включая промежуточную и государственную итоговую 



 

аттестацию, обеспечены расходными материалами. 

Помещения для организации самостоятельной и воспитательной работы 

оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к 

информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и обеспечением 

доступа в электронную информационно-образовательную среду ФГБОУ ВО 

СПбГАУ. 

ФГБОУ ВО СПбГАУ обеспечено необходимым комплектом 

лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения, в 

том числе отечественного производства (приложение 8). 

Библиотечный фонд укомплектован печатными и (или) электронными 

учебными изданиями (включая учебники и учебные пособия) по каждой 

дисциплине (модулю). 

При использовании в образовательном процессе печатных изданий 

библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями из расчета не менее 

0,25 экземпляра каждого из изданий, указанных в рабочих программах 

дисциплин (модулей), практик, на одного обучающегося из числа лиц, 

одновременно осваивающих соответствующую дисциплину (модуль), 

проходящих соответствующую практику. 

В качестве основной литературы ФГБОУ ВО СПбГАУ использует 

учебники, учебные пособия, предусмотренные примерной основной 

образовательной программой. 

Допускается замена печатного библиотечного фонда с предоставлением 

права одновременного доступа не менее 25 процентов обучающихся к 

цифровой (электронной) библиотеке. 

Обучающимся обеспечен доступ к современным профессиональным 

базам данных и информационным справочным системам, состав которых 

определяется в рабочих программах дисциплин (модулей) и подлежит 

обновлению (при необходимости). 

Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями 

здоровья обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями, 

адаптированными для обучения указанных обучающихся. 

Образовательная программа обеспечена учебно-методической 

документацией по всем учебным дисциплинам (модулям), видам практики, 

видам государственной итоговой аттестации. 
 

5.3 Кадровые условия реализации образовательной программы 
 

Реализация образовательной программы обеспечивается 

педагогическими работниками ФГБОУ ВО СПбГАУ, а также лицами, 

привлекаемыми к реализации образовательной программы на иных условиях, 

в том числе из числа руководителей и работников организаций, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 

22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака 

(имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет) 

(приложение 9). 
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Квалификация педагогических работников ФГБОУ ВО СПбГАУ 

отвечает квалификационным требованиям, указанным в квалификационных 

справочниках и (или) профессиональных стандартах (при наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации 

образовательной программы, получают дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в 

три года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций, в том 

числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 22 Пищевая 

промышленность, включая производство напитков и табака, а также в других 

областях профессиональной деятельности и (или) сферах профессиональной 

деятельности при условии соответствия полученных компетенций 

требованиям к квалификации педагогического работника (приложение 9). 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 22 Пищевая промышленность, включая 

производство напитков и табака, в общем числе педагогических работников, 

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей 

образовательной программы, составляет не менее 25 процентов (приложение 

9). 
 

5.4 Финансовые условия реализации образовательной программы 
 

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы 

должно осуществляться в объеме не ниже определенного в соответствии с 

бюджетным законодательством Российской Федерации <7> и Федеральным 

законом от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации». 
 

5.5 Применяемые механизмы оценки качества образовательной 

программы 
 

Качество образовательной программы определяется в рамках систем 

внутренней и внешней оценки. 

В целях совершенствования образовательной программы ФГБОУ ВО 

СПбГАУ при проведении регулярной внутренней оценки качества 

образовательной программы привлекает работодателей и их объединения, 

иных юридических и (или) физических лиц, включая педагогических 

работников ФГБОУ ВО СПбГАУ. 

 

6 Воспитательная работа с обучающимися 
 

Воспитание обучающихся при освоении ими образовательной 

программы осуществляется на основе рабочей программы воспитания 

(приложение 10) и календарного плана воспитательной работы (приложение 

11).  
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