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1 ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1 Нормативные документы  

Федеральный закон от 29.12.2012 № 273 «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.12 Технология 

продуктов питания животного происхождения, утвержденный приказом 

Минпросвещения России от 18 мая 2021 № 343; 

Нормативно-методические документы Министерства просвещения 

Российской Федерации;   

Устав и иные локально-нормативные акты университета. 

 

1.2 Назначение основной профессиональной образовательной 

программы 

Основная профессиональная образовательная программа составлена 

на основе федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по специальности 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения. 

ОПОП включает в себя: учебный план, календарный учебный график, 

рабочие программы дисциплин (модулей), рабочие программы практик, 

программу государственной итоговой аттестации (далее – ГИА), оценочные 

и методические материалы, а также рабочую программу воспитания, 

календарный план воспитательной работы. 

 

1.3 Срок получения СПО по программе подготовки специалистов 

среднего звена 

Срок получения среднего профессионального образования по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения: 

          при очной форме получения образования: 

на базе основного общего образования - 3 года 10 месяцев. 

 

 

2 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной 

программы:  техник-технолог. 

Направленность образовательной программы:  производство продуктов 

питания из мясного сырья.  

Направленность образовательной программы конкретизирует 

содержание образовательной программы путем ориентации на следующие 

виды деятельности. 

 

 



 

Наименование 

направленности 

Вид деятельности (по выбору) в соответствии с 

направленностью 

Производство 

продуктов питания из 

мясного сырья 

Организация и ведение технологического процесса 

производства продукции на автоматизированных 

технологических линиях пищевой продукции из мясного 

сырья. 

Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества 

пищевой продукции из мясного сырья на всех этапах ее 

производства и обращения на рынке. 

 

Форма обучения: очная. 

 

 

3 ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ 

ППССЗ 

 

3.1 Область и объекты профессиональной деятельности 

 

Область профессиональной деятельности выпускников:  

22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и 

табака. 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 

- скот всех видов, птица и кролики; 

- продукты убоя, в том числе мясное, кишечное, эндокринно-

ферментное сырье, кровь, шкуры; сырье, основные и вспомогательные 

материалы для производства мяса и мясных продуктов и пищевых товаров 

народного потребления из животного сырья; 

- готовая мясная продукция; 

- пищевые товары народного потребления из животного сырья, в том 

числе продукты из крови, яйцепродукты, сухие животные корма, пищевые 

топленые жиры и технический жир; 

-технологии производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров 

народного потребления из животного сырья; технологическое оборудование 

для производства мяса, мясных продуктов, пищевых товаров народного 

потребления из животного сырья; 

- процессы организации и управления производством мяса и мясных 

продуктов, пищевых товаров народного потребления из животного сырья; 

- первичные трудовые коллективы. 

 

 

 

 

 

 

 



 

3.2 Виды профессиональной деятельности и компетенции 

 

Соответствие видов деятельности профессиональным модулям 

и присваиваемой квалификации: 

 
Наименование видов деятельности Наименование профессиональных модулей 

Виды деятельности:  

Обеспечение деятельности структурного 

подразделения 

ПМ 03. Обеспечение деятельности 

структурного подразделения 

Виды деятельности по выбору, в 

соответствии с направленностью  

Производство продуктов питания из мясного 

сырья 

организация и ведение технологического 

процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических 

линиях производства пищевой 

продукции из мясного сырья; 

ПМ 01. Организация и ведение 

технологического процесса производства 

продукции на автоматизированных 

технологических линиях производства пищевой 

продукции из мясного сырья 

обеспечение безопасности, 

прослеживаемости и качества пищевой 

продукции из мясного сырья на всех 

этапах ее производства и обращения на 

рынке. 

ПМ 02. Обеспечение безопасности, 

прослеживаемости и качества пищевой 

продукции из мясного сырья на всех этапах ее 

производства и обращения на рынке 

освоение видов работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

ПМ 04 Выполнение работ по одной или 

нескольким  профессиям рабочих, должностям 

служащих: рабочая профессия 12397 

«Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы» 

 

 

3.3 Планируемые результаты освоения образовательной программы 
 

В результате освоения ОПОП у выпускника должны быть сформированы 

следующие  компетенции:  

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 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) 

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 

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, 

предпринимательску

ю 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; определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности; 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 

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; 

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. 



 

 

Профессиональные компетенции 
Виды деятельности Код и наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

Организация и 

ведение 

технологического 

процесса 

производства 

продукции на 

автоматизированных 

технологических 

линиях производства 

пищевой продукции 

из мясного сырья  

ПК 1.1.  

Осуществлять сдачу-

приемку сырья и 

расходных материалов 

для производства 

продуктов питания из 

мясного сырья. 

Практический опыт: 
ведения утвержденной учетно-

отчетной документации; участия в 

планировании основных показателей 

производства продукции и оказания 

услуг в области производства мяса и 

мясных продуктов; мониторинга 

технологических операций 

производства мяса и мясных 

продуктов; проверки товарного 

оформления и хранения продукции; 

оформления документов на 

отпущенную продукцию; проверки 

соблюдения нормативов и правил 

удаления отходов; контроля качества 

сырья, вспомогательных, 

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 

иностранном 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 



 

упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции при производстве мяса и 

мясных продуктов; 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; 

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 мяса и 

мясных продуктов; правильно 

оформлять учетно-отчетную 

документацию; 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; 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. 

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 

продуктов питания из 

мясного сырья 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 мяса и 

мясных продуктов; мониторинга 

технологических операций 

производства мяса и мясных 

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 мяса и 

мясных 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 мяса и 

мясных продуктов; правильно 

оформлять учетно-отчетную 

документацию; планировать 

основные показатели производства 

продукции и оказания услуг в 

области производства и переработки 

мяса; осуществлять мониторинг 

технологических операций 

производства мяса и мясных 

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. 

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. 

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, 

Практический опыт: 
приемки и определения  

качественных показателей 

поступающего мясного сырья;  

распределения поступающего сырья 

на переработку; первичной 

обработки сырья; проверки качества 

сырья, поступающего на заморозку 

(охлаждение) в соответствии с 

требованиями технической 

документации; контроля 



 

параметров 

технологических 

процессов и контроль 

качества готовой 

продукции из мясного 

сырья. 

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. 

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 мясном  

скотоводстве;  физико-химические, 

органолептические,  технологические 

и микробиологические свойства 

мясного сырья; 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; требования к контролю 

качества изготовления продукции на 

любой стадии процесса охлаждения 

или заморозки;  режимы первичной 

переработки мясного 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 и определения  

качественных показателей 

поступающего мясного 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. 

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 мясном  

скотоводстве;  физико-химические, 

органолептические,  технологические 

и микробиологические свойства 

мясного сырья; 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; требования к контролю 

качества изготовления продукции на 

любой стадии процесса охлаждения 

или заморозки; режимы первичной 

переработки мясного 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 2.3.  

Производить 

лабораторные 

исследования качества и 

безопасности 

полуфабрикатов и 

готовых продуктов в 

процессе производства 

продукции из мясного 

сырья. 

Практический опыт: 

приемки и определения  

качественных показателей 

поступающего мясного 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. 

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 мясном  

скотоводстве; физико-химические, 

органолептические, технологические 

и микробиологические свойства 

мясного сырья; 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; требования к контролю 

качества изготовления продукции на 

любой стадии процесса охлаждения 

или заморозки; режимы первичной 

переработки мясного 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. 

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 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 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 

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; 

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. 

Освоение видов 

работ по одной или 

нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям 

служащих 

ПК 1.1.  

Осуществлять сдачу-

приемку сырья и 

расходных материалов 

для производства 

продуктов питания из 

мясного сырья 

Практический опыт: 
ведения утвержденной учетно-

отчетной документации; участия в 

планировании основных показателей 

производства продукции и оказания 

услуг в области производства мяса и 

мясных продуктов; мониторинга 

технологических операций 

производства мяса и мясных 

продуктов; проверки товарного 

оформления и хранения продукции; 

оформления документов на 

отпущенную продукцию; проверки 

соблюдения нормативов и правил 

удаления отходов; контроля качества 

сырья, вспомогательных, упаковоч--

ных материалов, полуфабрикатов и 

готовой продукции при производстве 

мяса и мясных продуктов; 

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; 

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 мяса и 

мясных продуктов; правильно 

оформлять учетно-отчетную 

документацию; 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; 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. 

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 

Практический опыт: 

ведения утвержденной учетно-

отчетной документации; участия в 

планировании основных показателей 



 

операций производства 

продуктов питания из 

мясного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

производства продукции и оказания 

услуг в области производства мяса и 

мясных продуктов; мониторинга 

технологических операций 

производства мяса и мясных 

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 мяса и 

мясных 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 мяса и 

мясных продуктов; правильно 

оформлять учетно-отчетную 

документацию; планировать 

основные показатели производства 

продукции и оказания услуг в 

области производства и переработки 

мяса; осуществлять мониторинг 

технологических операций. 

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; 

виды брака и его учет в 

производстве; материальный баланс 

сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов и тары; 

нормы времени и выработки по 

технологическим операциям. 

 ПК 2.1. Организовывать 

входной контроль 

качества и безопасности 

мясного сырья и 

вспомогательных 

компонентов, 

упаковочных 

материалов, 

производственный 

контроль 

полуфабрикатов, 

параметров 

технологических 

процессов и контроль 

качества готовой 

продукции из мясного 

сырья. 

Практический опыт: 

приемки и определения  

качественных показателей 

поступающего мясного 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. 

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 мясном  

скотоводстве;  физико-химические, 

органолептические,  технологические 

и микробиологические свойства 

мясного сырья; 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; требования к контролю 

качества изготовления продукции на 

любой стадии процесса охлаждения 



 

или заморозки; режимы первичной 

переработки мясного 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 2.3.  

Производить 

лабораторные 

исследования качества и 

безопасности 

полуфабрикатов и 

готовых продуктов в 

процессе производства 

продукции из мясного 

сырья 

Практический опыт: 

приемки и определения  

качественных показателей 

поступающего мясного 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. 

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 мясном  

скотоводстве; физико-химические, 

органолептические, технологические 

и микробиологические свойства 

мясного сырья; 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; требования к контролю 

качества изготовления продукции на 

любой стадии процесса охлаждения 

или заморозки; режимы первичной 

переработки мясного 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. 

 



 

4 ТРЕБОВАНИЯ К СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

4.1 Структура и объем программы включает: 

дисциплины (модули); 

практику; 

государственную итоговую аттестацию. 

Структура образовательной программы Объем образовательной программы, в 

ак. часах 

Дисциплины (модули) 3348 

Практика 900 

Государственная итоговая аттестация 216 

Общий объем образовательной программы: 

На базе основного общего 

образования, включая получение 

среднего общего образования в 

соответствии с требованиями 

государственного образовательного 

стандарта среднего общего 

образования 

5940 

 

Образовательная программа включает циклы: 

– социально-гуманитарный цикл; 

– общепрофессиональный цикл; 

– профессиональный цикл. 

В рамках образовательной программы выделены обязательная часть и 

часть, формируемая участниками образовательных отношений (вариативная 

часть) 

Обязательная часть ОПОП по циклам составляет 69,96% от общего 

объема времени, отведенного на их освоение. Вариативная часть составляет 

30,4%. 

Кроме учебных циклов образовательная программа включает в себя 

следующие разделы: учебная практика, производственная практика (по 

профилю специальности), промежуточная аттестация, государственная 

итоговая аттестация. 

На проведение учебных занятий и практики выделено 73,6 % процентов 

от объема учебных циклов образовательной программы в очной форме 

обучения.  

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». 

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 выбранным 

видом деятельности. В состав профессионального модуля входит один или 

несколько междисциплинарных курсов. Объем профессионального модуля 

составляет не менее 4 зачетных единиц. 

 

4.2 Качество подготовки 

Степень усвоения обучающимися знаний по дисциплинам оценивается на 

основе оценочных средств.  

Оценка государственной итоговой аттестации невозможна, так как не 

было выпуска. 

 

5 РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

5.1 Кадровое обеспечение 

 

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 и имеющих стаж работы в данной профессиональной области не 

менее 3 лет. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее трех лет в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности: 22 Пищевая промышленность, включая 

производство напитков и табака, в общем числе педагогических работников, 

реализующих программы профессиональных модулей образовательной 

программы, составляет 29,4 процентов. 

 

5.2 Материально-техническое и учебно-методическое обеспечение 

 

Учебные аудитории, лаборатории, мастерские, оснащенные 

оборудованием, оснащены 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 аттестации, помещения для организации 

самостоятельной и воспитательной работы. 

Наличие электронной информационно-образовательной среды позволяет 

замену печатного библиотечного фонда с предоставлением права 



 

одновременного доступа не менее 25 % обучающихся к цифровой 

(электронной) библиотеке. 

Обучающимся обеспечен доступ (удаленный доступ) к современным 

профессиональным базам данных и информационным справочным системам. 

 

6 ХАРАКТЕРИСТИКА СОЦИОКУЛЬТУРНОЙ СРЕДЫ 

УНИВЕРСИТЕТА 

 

В Самарском ГАУ создана социокультурная среда вуза и 

благоприятные условия для развития личности и регулирования социально-

культурных процессов, способствующих укреплению нравственных, 

гражданских, общекультурных качеств обучающихся. 

В соответствии с рабочей программой воспитания и календарным 

графиком воспитательной работы студенты посещали музеи университета, 

выставочные залы, театры и концертные залы г. Самары.  

Для решения учебных и социально–бытовых вопросов на факультете 

имеется студенческая профсоюзная организация, состоящая из 

профгруппоргов групп, курсов; представители студенческого профкома 

входят в состав студенческой организации университета. Все студенты 

являются членами профсоюз- ной организации. 

Обучающиеся принимали активное участие в работе кружков 

художественной самодеятельности в КСЦ Самарского ГАУ, проведении 

конкурсов «Студенческая осень» среди первокурсников, традиционного 

конкурса «Студенческая весна». 

Также обучающиеся занимаются в спортивных секциях спортивного 

комплекса университета, участвуют во внутривузовских и областных 

соревнованиях.  

 

7 РЕЗУЛЬТАТЫ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ И ПОДГОТОВКИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЕ 

 

Качество образовательной программы определяется в рамках системы 

внутренней оценки.  

В рамках внутренней системы оценки качества образовательной 

деятельности обучающимся предоставлена возможность оценивания условий, 

содержания, организации и качества образовательного процесса в целом и 

отдельных дисциплин и практик. 

 

7.1 Результаты опросов работодателей и (или) объединений об 

удовлетворённости качеством образования 

 
№ вопроса Оценка Сумма 

оценок  
Средний 
балл 

Результат 
анкетирования "5" "4" "3" "2" "1" 

В какой мере Вы удовлетворены 

качеством подготовки 

обучающихся ФГБОУ ВО 

1 1    9 4,5   



 

Самарский ГАУ в целом? 

Насколько Вы удовлетворены 

уровнем теоретической подготовки 

обучающихся? 

1 1    9 4,5   

Насколько Вы удовлетворены 

уровнем практической подготовки 

обучающихся? 

2     10 5,0   

Насколько Вы удовлетворены 

способностью обучающихся к 
адаптации? 

 2    9 4,0   

Насколько Вы удовлетворены 

коммуникативными качествами 

обучающихся? 

1 1    9 4,5   

Насколько Вы удовлетворены 

способностью обучающихся к 

самообразованию? 

2     10 5,0   

Насколько Вы удовлетворены 

способностью обучающихся 

применять правовые основы в 

профессиональной деятельности? 

 2    8 4,0  

Удовлетворенность работодателей качеством получаемого 

образования обучающихся университета 

Сумма 

баллов: 
31,5 90,0 

 
Степень удовлетворенности Процентный интервал 

удовлетворенности 

Неудовлетворенность До 50% 

Частичная неудовлетворенность От 50% до 65% 

Частичная удовлетворенность От 65% до 80% 

Полная удовлетворенность От 80% до 100% 

 

Общие выводы по критериям. 

На основании анализа и оценочной шкалы результатов опроса выявлено: 

 

Удовлетворенность работодателей качеством получаемого образования 

обучающихся университета: полная удовлетворенность ……. 

 

7.2 Результаты опросов педагогических и научных работников об 

удовлетворённости условиями и организацией образовательной 

деятельности в рамках реализации ОПОП 

 

Вопрос 

Оценка 
Сумма 

оценок 

Средний 

балл 

Результат 

анкети- 

рования 
"5" "4" "3" "2" "1" 

Насколько часто Вы используете современные 

методики ведения занятий в рамках 
преподаваемого курса? 

4 7 3 1  59 3,9  

Удовлетворяет ли Вашим потребностям 

участие в научных семинарах, конференциях? 
11 3 1   70 4,7  

Как часто Вы проходите обучение на курсах 

повышения квалификации? 
4 6 2 3  56 3,7  

Оцените качество учебно-методического 

обеспечения ООП 
3 7 4  1 56 3,7  

Удовлетворенность условиями реализации образовательной 

программы 

Сумма 

баллов: 
16,1 80,3 

Насколько Вы удовлетворены условиями 4 7 2 1 1 57 3,8  



 

организации труда на кафедре и 

оснащенностью своего рабочего места? 

Насколько вы удовлетворены качеством 

аудиторий, помещений кафедр, учебных 

лабораторий и оборудования? 

2 4 6 2 1 49 3,3  

Удовлетворяет ли Вас качество фондов 

читального зала и научной библиотеки? 
2 8 4 1  56 3,7  

Оцените, пожалуйста, качество подключения к 

электронно-библиотечной системе из любой 

точки, где есть сеть «Интернет» как внутри 

университета, так и вне него 

11 4    71 4,7  

Оцените, пожалуйста, наполненность ЭБС 

методическими материалами, учебниками и 
т.п. для достижения обучающимися 

предполагаемых результатов обучения по 

профилю реализуемой программы. 

5 7 3   62 4,1  

Оцените, пожалуйста, качество 

функционирования электронной 

информационно-образовательной среды 

10 4 1   69 4,6  

Удовлетворяет ли Вас техническая и 

информационная оснащенность учебного 

процесса (оборудование для реализации ООП, 

доступ к базам данных) 

5 4 4 1 1 56 3,7  

Удовлетворенность материально-техническим обеспечением 

образовательной программы 

Сумма 

баллов: 
28,0 80,0 

Насколько Вы удовлетворены сочетанием 

педагогической и исследовательской 

деятельности 

4 8 1 1 1 58 3,9  

Оцените, пожалуйста, доступность 

информации, касающейся учебного процесса, 
внеучебных мероприятий 

6 7 1  1 62 4,1  

Какова Ваша удовлетворенность условиями 

работы и услугами, имеющимися в 

университете? 

4 7 2 1 1 57 3,8  

Оцените, пожалуйста, условия организации 

образовательного процесса по программе в 

целом. 

5 6 4   61 4,1  

Общая удовлетворенность условиями организации образовательного 

процесса по образовательной программе 

Сумма 

баллов: 
15,9 79,3 

 

 
Степень удовлетворенности Процентный интервал 

удовлетворенности 

Неудовлетворенность До 50% 

Частичная неудовлетворенность От 50% до 65% 

Частичная удовлетворенность От 65% до 80% 

Полная удовлетворенность От 80% до 100% 

 

Общие выводы по критериям. 

На основании анализа и оценочной шкалы результатов опроса выявлено: 

Удовлетворенность условиями реализации образовательной программы: 

полная удовлетворенность. 

Удовлетворенность материально-техническим обеспечением образовательной 

программы: полная удовлетворенность.  

Общая удовлетворенность условиями организации образовательного процесса 

по образовательной программе: частичная удовлетворенность. 



 

 

7.3 Результаты опросов обучающихся об удовлетворённости условиями, 

содержанием, организацией и качеством образовательного процесса в целом 

и отдельных дисциплин (модулей) и практик 

 

Вопрос 
Оценка Сумма 

оценок 

Средний 

балл 

Результат 

анкети- 

рования "5" "4" "3" "2" "1" 

Соответствует ли структура программы 

Вашим ожиданиям? (присутствуют все 

дисциплины, изучение которых, по Вашему 

мнению, необходимо для ведения будущей 

профессиональной деятельности; нет 

дублирования дисциплин; нет нарушения 

логики преподавания дисциплин и т.п.) 

12 8 4 1  106 4,2  

Удовлетворяет ли Вашим потребностям 

выделяемый объем времени, отведенный на 
лекционные занятия? 

13 8 4   109 4,4  

Насколько полно Вам предоставляется 

возможность выбора дисциплин? 
11 10 2 2  105 4,2  

Удовлетворенность структурой образовательной программы 
Сумма 

баллов: 
12,8 85,3 

Насколько учебный процесс обеспечен 

учебниками, учебными и методическими 

пособиями, научной литературой и т.д. в 

электронной форме? 

10 11 3 1  105 4,2  

Насколько учебный процесс обеспечен 

учебниками, учебными и методическими 

пособиями, научной литературой и т.д. в 

печатной форме? 

12 9 2 1 1 105 4,2  

Удовлетворяет ли Вашим потребностям 

литература, имеющаяся в электронно-

библиотечных системах университета? 

13 9 2 1  109 4,4  

Каково качество сопровождения 
самостоятельной работы обучающихся, 

наличие методических материалов и 

рекомендаций? 

13 9 3   110 4,4  

Удовлетворенность учебно-методическим обеспечением 

образовательной программы 

Сумма 

баллов: 
17,2 85,8 

Насколько удовлетворяет Вашим 

потребностям вся информация, касающаяся 

учебного процесса, внеучебных мероприятий? 

11 12 2   109 4,4  

Оцените, пожалуйста, качество подключения 

к электронно-библиотечной системе из любой 

точки, где есть сеть Интернет как внутри 

университета, так и вне ее. 

12 12 3  1 103 4,1  

Какова Ваша удовлетворенность 

организацией и проведением практик? 
13 9 2  1 108 4,3  

Оцените организацию научно-

исследовательской деятельности 
обучающихся (возможность участия в 

конференциях, семинарах, т.п.) 

13 9 3   110 4,4  

Насколько Вы удовлетворены организацией 

проведения преподавателями 

индивидуальных консультаций в ходе 

семестра? 

16 6 2 1  108 4,3  

Насколько полно размещены учебно-

методические материалы по основной 

образовательной программе в электронной 

информационно-образовательной среде 

университета наличие учебного плана, 

11 11 3   108 4,3  



 

рабочих программ дисциплин, программ 

практик и пр.)? 

Удовлетворенность условиями реализации образовательной 

программы 

Сумма 

баллов: 
25,8 86,1 

Удовлетворяет ли Вас качество аудиторий, 

помещений кафедр, фондов читального зала 

и научной библиотеки, учебных лаборатории 

и оборудования? 

9 11 5   104 4,2  

Насколько удовлетворяют Вашим 

потребностям помещения для 

самостоятельной работы (Вы имеете 

свободный доступ в эти помещения, они 
оснащены компьютерной техникой с 

выходом в сеть «Интернет», подключены к 

ЭБС, имеется доступ к профессиональным 

базам и пр.)? 

16 6 3   113 4,5  

Удовлетворяет ли Вашим потребностям 

лабораторное оборудование, необходимое 

для реализации программы? 

13 8 4   109 4,4  

Удовлетворенность материально-техническим обеспечением 

образовательной программы 

Сумма 

баллов: 
13,0 86,9 

Предоставляется ли Вам возможность 

участвовать в формировании своей 

индивидуальной образовательной 

программы? 

14 9 1  1 110 4,4  

Предоставляется ли Вам возможность 

оценивания содержания, организации и 

качества учебного процесса в целом, а также 
работы отдельных преподавателей? 

15 7 2 1  111 4,4  

Оцените возможность творческого 

самовыражения/развития (спортивных, 

культурных и др. секций) 

11 11 3   108 4,3  

Оцените оперативность и результативность 

реагирования на Ваши запросы (на кафедру, 

в деканат, к руководству университета) 

13 8 4   109 4,4  

Насколько Вы удовлетворены тем, что 

обучаетесь в университете и на данном 

направлении подготовки (специальности)? 

17 6 2   115 4,6  

Общая удовлетворенность качеством предоставления 

образовательных услуг по образовательной программе 

Сумма 

баллов: 
22,1 88,5 

 
Степень удовлетворенности Процентный интервал 

удовлетворенности 

Неудовлетворенность До 50% 

Частичная неудовлетворенность От 50% до 65% 

Частичная удовлетворенность От 65% до 80% 

Полная удовлетворенность От 80% до 100% 

 

Общие выводы по критериям. 

На основании анализа и оценочной шкалы результатов опросов выявлено: 

Удовлетворенность структурой образовательной программы: полная 

удовлетворенность. 

Удовлетворенность учебно-методическим обеспечением образовательной 

программы: полная удовлетворенность. 

Удовлетворенность условиями реализации образовательной программы: 

полная удовлетворенность. 
 



 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 

Результаты самообследования показали, что основная профессиональная 

образовательная программа среднего профессионального образования по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения - соответствует требованиям ФГОС СПО. 
 



Председатель комиссии

И.о. начальника учебно-методического 
управления М.В. Борисова

Члены комиссии:

Декан факультета среднего профессионального образования 
канд.техн. наук Василькина Н.А.

{подпись)

Руководитель ОПОП ВО
канд. с-х. наук, доцент Романова Т.Н.

{подпись)
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