
 
 

Аннотацииучебных дисциплин  

БД.01. РусскийязыкУчебная дисциплина «Русский язык» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла примерной основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения 

 

1.Цели и задачи дисциплины«Русскийязык» обучающийся должен: 

знать/понимать 

-связьязыка иистории, культуры русского идругихнародов; 

-смыслпонятий:речеваяситуацияиеекомпоненты,литературныйязык,языковая норма, 
культураречи; 

- основные единицы иуровниязыка,ихпризнакивзаимосвязь; 

-орфоэпические,лексические,грамматические,орфографическиеипунктуационные 

нормысовременногорусскоголитературногоязыка;нормыречевогоповедениявсоциально-

культурной,учебно-научной, официально-деловой сферахобщения; 

уметь 

-осуществлятьречевойсамоконтроль;оцениватьустныеиписьменныевысказыванияс точки

 зрения языкового оформления, эффективности достижения поставленных 

коммуникативныхзадач; 

-

 анализироватьязыковыеединицысточкизренияправильности,точностииуместностиих

употребления; 

- проводитьлингвистическийанализтекстовразличныхфункциональныхстилейи 

разновидностейязыка; 

Аудированиеичтение 

-использоватьосновныевидычтения(ознакомительно-изучающее,ознакомительно-

реферативное и др.) в зависимостиоткоммуникативной задачи; 

- извлекатьнеобходимуюинформациюизразличныхисточников:учебно-научных 

текстов,справочнойлитературы,средствмассовойинформации,втомчислепредставленныхв 

электронном видена различных информационных носителях; 

говорение иписьмо 

-создаватьустныеиписьменныемонологическиеидиалогическиевысказывания 

различныхтиповижанроввучебно-научной(наматериалеизучаемыхучебныхдисциплин), 

социально-культурнойиделовойсферахобщения; 

- соблюдатьвпрактикеписьмаорфографическиеипунктуационныенормы современного 

русского литературного языка; 

-соблюдатьнормыречевогоповедениявразличныхсферахиситуацияхобщения,втом числе 

приобсуждениидискуссионных проблем; 

-использоватьосновныеприемыинформационнойпереработкиустногоиписьменного 

текста; 

использоватьприобретенныезнанияиумениявпрактическойдеятельностии 

повседневнойжизнидля: 

-

осознаниярусскогоязыкаилитературыкакдуховной,нравственнойикультурнойценностинарода; 

приобщения кценностям национальной и мировойкультуры; 

- развитияинтеллектуальныхитворческихспособностей,навыковсамостоятельной 

деятельности; самореализации, самовыражения в различных областях человеческой 

деятельности; 

-увеличениясловарногозапаса;расширениякругаиспользуемыхязыковыхиречевых 

средств;совершенствованияспособностиксамооценкенаосновенаблюдениязасобственной речью; 

-совершенствованиякоммуникативныхспособностей;развитияготовностикречевому 

взаимодействию, межличностномуи межкультурномуобщению, сотрудничеству; 

- самообразованияиактивногоучастиявпроизводственной,культурнойи 



общественнойжизнигосударства. 

2.Структура учебнойдисциплины: 

Русскийязык:Стилистика.Лексика.Фонетика.Морфемикаисловообразование. 

Морфология. Орфография. Синтаксис ипунктуация. Текст. 

3. Образовательныетехнологиииформы контроля: 

 

 

 
 

Занятияпроводятсяввиделекцийипрактическихзанятий.Формыконтроляпо 

дисциплине:входнойконтроль,рубежныйконтроль,текущийконтроль(работаназанятиях, 

самостоятельная работа),форма промежуточнойаттестации–письменный экзамен. 

4.Количество часов наосвоение рабочейпрограммы 
учебнойдисциплины:максимальнаяучебнаянагрузка–72часа, в том числе: 

Промежуточная аттестация– 4 часа 

Форма аттестации– экзамен2 семестр. 
 

БД.02. Литература 

 

Учебная дисциплина «Литература» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла примерной основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения 

 

Цели изадачи дисциплины: 

Освоениесодержанияучебнойдисциплины«Литература»обеспечиваетдостижение 

студентами следующихрезультатов: 

• личностных: 

-

сформированностьмировоззрения,соответствующегосовременномууровнюразвитиянаукииобщес

твеннойпрактики,основанногонадиалогекультур,атакжеразличныхформ общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

-сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческимиценностямииидеаламигражданскогообщества;готовностьиспособность к 

самостоятельной, творческойиответственной деятельности; 

-толерантноесознаниеиповедениевполикультурноммире,готовностьиспособность 

вестидиалогсдругимилюдьми,достигатьвнемвзаимопонимания,находитьобщиецелии 

сотрудничатьдля ихдостижения; 

готовностьиспособностькобразованию,втомчислесамообразованию,напротяжении 

всейжизни;сознательноеотношениекнепрерывномуобразованиюкакусловиюуспешнойпрофессио

нальнойиобщественнойдеятельности; 

-эстетическое отношениек миру; 

-совершенствованиедуховно-

нравственныхкачествличности,воспитаниечувствалюбвикмногонациональномуОтечеству,уважи

тельногоотношениякрусскойлитературе, культурам другихнародов; 

-использованиедлярешенияпознавательныхикоммуникативныхзадачразличных 

источниковинформации (словарей, энциклопедий,интернет-ресурсовидр.); 

• метапредметных: 

-умениепониматьпроблему,выдвигатьгипотезу,структурироватьматериал,подбирать 

аргументыдляподтверждениясобственнойпозиции,выделятьпричинно-следственныесвязив 

устныхиписьменныхвысказываниях, формулироватьвыводы; 

-умениесамостоятельноорганизовыватьсобственнуюдеятельность,оцениватьее, 

определятьсферусвоихинтересов; 

-умениеработатьсразнымиисточникамиинформации,находитьее,анализировать, 

использоватьв самостоятельнойдеятельности; 

-владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и



 проектнойдеятельности,навыкамиразрешенияпроблем;способностьиготовн

остьксамостоятельному поискуметодов решения практическихзадач, применению различных 

методов познания; 

• предметных: 

-сформированностьустойчивогоинтересакчтениюкаксредствупознаниядругих 

культур,уважительного отношенияк ним; 

-сформированностьнавыков различныхвидованализа литературныхпроизведений; 

-владениенавыкамисамоанализаисамооценкинаосновенаблюденийзасобственной речью; 

-владениеумениеманализироватьтекстсточкизренияналичиявнемявнойискрытой, 

основнойивторостепеннойинформации; 

-владениеумениемпредставлятьтекстыввидетезисов,конспектов,аннотаций, рефератов, 

сочиненийразличныхжанров; 

-знание содержанияпроизведений русской, родной и мировой классической
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литературы,ихисторико-культурногоинравственно-ценностноговлияниянаформирование 

национальнойимировойкультуры; 

-сформированностьуменийучитыватьисторический,историко-культурныйконтексти 

контекст творчества писателя в процессе анализахудожественного произведения; 

-способностьвыявлятьвхудожественныхтекстахобразы,темыипроблемыивыражать свое

 отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных 

высказываниях; 

-владениенавыкамианализахудожественныхпроизведенийсучетомихжанрово-

родовойспецифики;осознаниехудожественнойкартиныжизни,созданнойвлитературном 

произведении,вединствеэмоциональноголичностноговосприятияиинтеллектуального 

понимания; 

-сформированность представлений о системе стилей языка

 художественнойлитературы. 

Содержание программы учебной дисциплины «Литература» направлено на 

достижениеследующихцелей: 

• воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию

 исамосовершенствованию,способнойксозидательнойдеятельностивсовременно

ммире; формирование гуманистического      мировоззрения,   национального

 самосознания, 

гражданскойпозиции,чувствапатриотизма,любвииуваженияклитературеиценностям 

отечественнойкультуры; 

• развитиепредставленийоспецификелитературыврядудругихискусств, 

культурычитательскоговосприятияхудожественноготекста,пониманияавторскойпозиции,   

исторической и эстетической обусловленности литературного процесса; 

образногоианалитическогомышления,эстетическихитворческихспособностейучащихся,чита

тельскихинтересов,художественноговкуса;устнойиписьменнойречиучащихся; 

•

 освоениетекстовхудожественныхпроизведенийвединствесодержанияиформы,о

сновныхисторико-литературныхсведенийитеоретико-литературныхпонятий; 

формированиеобщегопредставленияобисторико -литературномпроцессе; 

совершенствованиеуменийанализаиинтерпретациилитературногопроизведения как

 художественного целого в его историко -литературной обусловленности с 

использованиемтеоретико-литературныхзнаний;написаниясочиненийразличныхтипов; 

поиска,систематизацииииспользованиянеобходимойинформации,втомчислевсетиИнтернет. 

2.Структура учебной дисциплины: 

Русская литература19века. Русская литература 20 века. Иззарубежнойлитературы. 3. 

Образовательныетехнологиииформыконтроля: 

Занятияпроводятсяввиделекцийипрактическихзанятий.Формыконтроляпо 

дисциплине:входнойконтроль,рубежныйконтроль,текущийконтроль(работаназанятиях, 

самостоятельная работа),форма промежуточнойаттестации–письменный экзамен. 

4.Требования крезультатамосвоенияучебнойдисциплины. 

Процессизученияпредметанаправленнаформированиеобщихипрофессиональных 

компетенций: 

5. Количество часов на освоение 
рабочейпрограммыучебнойдисциплины:максимальнаяучебнаянагрузка– 

108часа, в том числе: 

Промежуточная аттестация– 4 часа 

Форма аттестации–ДЗ 2 семестр 

 

БД.03. Иностранный язык 

1. Цельдисциплины:развитиесформированнойиноязычнойкоммуникативной 

компетенциивсовокупноститакихеесоставляющихкак:речевая,языковая,социокультурнаяиучебн
о-познавательная. 



2. Место дисциплины в структуреОПОП: 

Учебная дисциплина «Иностранный язык» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхожденияДляосвоениядисциплины«Иностранныйязык»обучающиесяиспользуютзнания, 

умения, навыкивходе изучения предметов«Русскийязык»,«История»,«Литература». 

Освоениеданнойдисциплинынеобходимообучающемусядляуспешногоизучения 

дисциплинпрофессиональнонаправленныхмодулей. 

3. Требования крезультатам освоения дисциплины: 
Речевыеумения согласно требованиям стандарта. Социокультурныезнанияиумения 

Развитиестрановедческихзнанийиумений,основанныхнасравнениифактовроднойкультуры

икультурыстранизучаемогоязыка.Увеличениеихобъемазасчетновойтематикиипроблематикирече

вого общения, в том числемежпредметногохарактера. 

Конпенсаторныеумения 

Совершенствованиеследующихумений:пользоватьсяязыковойиконтекстуальной 

догадкойпричтениииаудировании;прогнозироватьсодержаниетекстапозаголовку/началу 

 

текста,использоватьтекстовыеопорыразличногорода(подзаголовки,таблицы,графики, 

шрифтовыевыделения,комментарии,сноски);игнорироватьлексическиеисмысловые 

трудности,невлияющиенапониманиеосновногосодержаниятекста,использоватьпереспроси 

словарные замены в процессеустного речевого общения. 

Учебные умения 

Дальнейшееразвитиеобщеучебныхумений,связанныхсприемамисамостоятельногоприобрет

ениязнаний:использоватьдвуязычныйиодноязычныйсловариидругуюсправочнуюлитературу,ори

ентироватьсявиноязычномписьменномиаудиотексте,обобщатьинформацию, 

фиксироватьсодержаниесообщений,выделятьнужную/основнуюинформациюизразличных 

источниковнаизучаемом иностранном языке. 

Развитие специальных учебных умений: интерпретировать языковые средства, 

отражающиеособенностиинойкультуры,использоватьвыборочныйпереводдляуточненияпониман

ия иноязычного текста. 

Врезультатеизучения дисциплины обучающийся должен: знать 

значенияновыхлексическихединиц,связанныхстематикойданногоэтапаобученияи 

соответствующимиситуациямиобщения,втомчислеоценочнойлексики,реплик-клише 

речевогоэтикета,отражающихособенностикультурыстраны/странизучаемогоязыка;значение 

изученныхграмматическихявленийврасширенномобъеме(видо-

временные,неличныеинеопределенно-

личныеформыглагола,формыусловногонаклонения,косвеннаяречь/ косвенный вопрос, 

побуждение и др., согласование времен); 

страноведческуюинформацию,расширеннуюзасчетновойтематикиипроблематики речевого 

общения; 

использоватьприобретенныезнанияиумениявпрактическойдеятельностииповседневнойжиз

ни: 

вобластиговорениявестидиалог,используяоценочныесуждения,вситуациях 

официальногоинеофициальногообщения(врамкахтематикистаршегоэтапаобучения), 

беседоватьосебе,своихпланах;участвоватьвобсуждениипроблемвсвязиспрочитанным/ 

прослушанным иноязычнымтекстом, соблюдая правила речевого этикета; рассказыватьосвоем 

окружении,рассуждатьврамкахизученнойтематикиипроблематики;представлять 

социокультурныйпортретсвоейстраныистраны/странизучаемогоязыка;вобласти аудирования



 относительно полно и точно понимать высказывания собеседника в 

распространенныхстандартныхситуацияхповседневногообщения,пониматьосновное 

содержаниеиизвлекатьнеобходимуюинформациюизаудио-ивидеотекстовразличных 

жанров:функциональных(объявления,прогнозпогоды),публицистических(интервью, репортаж), 

соответствующихтематикеданнойступениобучения; 

вобластичтениячитатьаутентичныетекстыразличныхжанров:публицистические, 

художественные,научно-популярные,функциональные,используяосновныевидычтения 

(ознакомительное,изучающее,поисковое/просмотровое),взависимостиоткоммуникативнойзадач

и; 

вобластиписьменнойречиписатьличноеписьмо,заполнятьанкету,письменноизлагать 

сведенияосебевформе,принятойвстране/странахизучаемогоязыка,делатьвыпискиизиноязычного

 текста; владеть способами познавательной деятельности: применять 

информационные умения, обеспечивающие     самостоятельное приобретение знаний: 

ориентироватьсявиноязычномписьменномиаудиотексте,выделять,обобщатьификсироватьнеобхо

димую информациюизразличных источников, в том числеизразныхобластейзнаний; 

пониматьконтекстуальноезначениеязыковыхсредств,отражающихособенностиинойкульту

ры; 

 

пользоваться языковойиконтекстуальнойдогадкой, перифразом; 

прогнозироватьсодержаниетекстапоегозаголовкуи/илиначалу;использоватьсловарь, 

текстовыеопоры различного рода (сноски, комментарии, схемы, таблицы). 

4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальнойучебнойнагрузкиобучающегося-72часов 

Промежуточная аттестация– 4 часа 

          Форма аттестации- дифференцированныйзачет2 семестр. 

 

БД.04. Математика 

Область применениярабочейпрограммы 

Учебная дисциплина «Математика» является обязательной частью общеобразовательного цикла 

примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения  

 

1.2.Место учебного дисциплиныв ОПОП: дисциплина входит в общеобразовательныйцикл. 

1.3.Целиизадачи учебной дисциплины- требования к результатамосвоения: 

Целипреподаваниядисциплины: 

- формированиепредставленийоматематикекакуниверсальномязыкенауки,средстве 

моделирования явленийипроцессов, об идеях иметодахматематики; 
-

 развитиелогическогомышления,пространственноговоображения,алгоритмической

культуры,критичностимышлениянауровне,необходимомдляобученияпо 

соответствующей специальности, в будущей профессиональнойдеятельности; 

- овладениематематическимизнаниямииумениями,необходимымивповседневной 

жизни,дляизученияестественнонаучныхдисциплиннабазовомуровне,дляполучения 

образования в областях, не требующихуглубленнойматематической подготовки; 
- воспитаниесредствамиматематикикультурыличности:отношениякматематикекак 

частиобщечеловеческойкультуры:знакомствосисториейразвитияматематики, 

эволюциейматематическихидей, понимания значимостиматематики для общественного 

прогресса. Основные задачикурса: 
- систематизациясведенийочислах;изучениеновыхвидовчисловыхвыраженийи 

формул;совершенствованиепрактическихнавыковивычислительнойкультуры, 

расширениеисовершенствованиеалгебраическогоаппаратаиегоприменениек решению 

математических и нематематических задач; 



-

 расширениеисистематизацияобщихсведенийофункциях,пополнениеклассаизучаем

ыхфункций,иллюстрацияширотыпримененияфункцийдляописанияиизучения реальных 

зависимостей; 

-
 изучениесвойствпространственныхтел,формированиеуменияприменятьполученны

езнания для решения практическихзадач; 

- развитие представлений о вероятностно-статистическихзакономерностяхв окружающем 

мире,совершенствованиеинтеллектуальныхиречевыхуменийпутемобогащения 

математического языка, развития логического мышления; 
- знакомство с основнымиидеями математического анализа. 

Врезультате освоения учебнойдисциплиныобучающийся долженуметь: 

- выполнять арифметические действия, сочетая устные и письменные приемы, 

применениевычислительныхустройств;находитьзначениякорнянатуральнойстепени, 

степенисрациональнымпоказателем,логарифма,используяпринеобходимости 

вычислительныеустройства;пользоватьсяоценкойиприкидкойприпрактических расчетах; 
- проводитьпоизвестнымформуламиправилампреобразованиябуквенныхвыражений, 

включающихстепени,радикалы, логарифмы и тригонометрические функции; 

-

 вычислятьзначениячисловыхибуквенныхвыражений,осуществляянеобходимыепод

становкиипреобразования; 

- определятьзначениефункциипозначениюаргументаприразличныхспособахзадания 

 

функции; 

- строитьграфикиизученных функций; 

-

 описыватьпографикуповедениеисвойствафункции,находитьпографикуфункциинаи

большиеинаименьшие значения; 

- решатьуравнения,простейшиесистемыуравнений,используясвойствафункцийиих 

графиков; 

- вычислятьпроизводныеипервообразныеэлементарныхфункций, используясправочные 
материалы; 

-

 исследоватьвпростейшихслучаяхфункциинамонотонность,находитьнаибольшиеин

аименьшиезначенияфункций,строитьграфикимногочленовсиспользованием аппарата 

математического анализа; 

- решатьрациональные,показательныеилогарифмическиеуравненияинеравенства, 

простейшие иррациональные и тригонометрическиеуравнения, ихсистемы; 

- составлятьуравненияпоусловиюзадачи; 

- использоватьдляприближенного решенияуравнений и неравенств графическийметод; 

- изображатьнакоординатнойплоскостимножестварешенийпростейшихуравненийиих 

систем; 

-

 решатьпростейшиекомбинаторныезадачиметодомперебора,атакжесиспользование
мизвестныхформул; 

- вычислятьвпростейшихслучаяхвероятностисобытийнаосновеподсчетачисла исходов; 

- распознаватьначертежахимоделяхпространственныеформы;соотноситьтрехмерные 

объекты с ихописаниями, изображениями; 
- описыватьвзаимное расположение прямых иплоскостей в пространстве; 

- анализировать впростейшихслучаяхвзаимное расположение объектов впространстве; 

- изображатьосновныемногогранникиикруглыетела;выполнятьчертежипоусловиямзадач; 

- решатьпланиметрическиеипростейшиестереометрическиезадачинанахождение 

геометрическихвеличин; 

- использоватьприрешениистереометрическихзадач планиметрические факты иметоды; -
 проводить доказательныерассуждения в ходе решения задач. 



Врезультате освоения учебнойдисциплиныобучающийся должензнать: 

- значениематематическойнаукидлярешениязадач,возникающихвтеорииипрактике; 

широтуивтожевремяограниченностьпримененияматематическихметодовканализу 

иисследованиюпроцессов иявленийвприродеи обществе; 
- значениепрактикиивопросов,возникающихвсамойматематикедляформированияиразвития

 математической науки; историю развития понятия числа, создания 

математического анализа, возникновения иразвития геометрии; 

- универсальный характер законов логики математических рассуждений, их 

применимость во всех областяхчеловеческойдеятельности; 

- вероятностныйхарактерразличныхпроцессовокружающегомира. 
1.4.Количествочасовна освоение рабочей программыучебнойдисциплины: 

максимальнаяучебнаянагрузка-340  

промежуточная аттестация– 4 ч  

Форма аттестации–экзамен- 2 семестр. 

 

БД. 05.История 

1.1.Областьприменениярабочейпрограммы 

Учебная дисциплина «История» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения. 

Рабочаяпрограммаучебнойдисциплиныможетбытьиспользованавдополнительном 

профессиональномобразовании(приповышенииквалификацииипереподготовке)ипрофессиональ

нойподготовке специалистов среднего звена. 

1.2.Место учебной дисциплины в структуре ОПОП: дисциплина входит в 

общеобразовательныйциклиспособствуетформированиюсистематизированныхзнанийоб 

историческом прошлом, обогащению социального опыта студентов при 

изучениииобсужденииисторическивозникшихформчеловеческоговзаимодействия.Особоезначен

иепридается развитиюнавыковпоискаинформации,работысееразличнымитипами,объясненияи 
оцениванияисторическихфактовиявлений,определениюстудентамисобственногоотношения к 

наиболее значительнымсобытиям и личностям историиРоссииивсеобщейистории. 
1.3.Целиизадачи учебной дисциплины- требования к результатам освоения: 

Целипреподавания дисциплины: 

•воспитаниегражданственности,национальнойидентичности,развитиемировоззренческих 
убежденийучащихсянаосновеосмысленияимиисторическисложившихсякультурных, 

религиозных, этно-национальных традиций, нравственных и социальных установок, 

идеологическихдоктрин; 

•развитиеспособностипониматьисторическуюобусловленностьявленийипроцессов 
современногомира,определятьсобственнуюпозициюпоотношениюкокружающей реальности,

 соотносить свои взгляды и принципы с исторически возникшими 

мировоззренческими системами; 

•освоениесистематизированныхзнанийобисториичеловечества,формированиецелостногопредста

вления о местеиролиРоссии во всемирно-историческом процессе; 
•овладениеумениямиинавыкамипоиска,систематизацииикомплексногоанализаисторическойинфо

рмации; 
формированиеисторическогомышления-способностирассматриватьсобытияи 

явлениясточкизренияихисторическойобусловленности,сопоставлятьразличныеверсиии оценки

 исторических событий и личностей, определять собственное отношение к 

дискуссионным проблемам прошлого исовременности. 

Требования к уровнюподготовкивыпускника 

Врезультатеизучения историинабазовомуровнестудентдолжензнать/понимать 



•основныефакты,процессыиявления,характеризующиецелостностьисистемностьотечественнойи

всемирнойистории; 

•периодизацию всемирнойиотечественной истории; 

•современные версииитрактовкиважнейшихпроблемотечественнойивсемирнойистории; 

•историческую обусловленностьсовременныхобщественныхпроцессов; 
•особенностиисторическогопути России, ее рольв мировом сообществе; 

уметь 

•проводить поиск историческойинформациивисточникахразноготипа; 

•критическианализироватьисточникисторическойинформации(характеризоватьавторство 

источника, время, обстоятельства ицели его создания); 

•анализироватьисторическуюинформацию,представленнуювразныхзнаковыхсистемах (текст, 

карта, таблица,схема, аудиовизуальный ряд); 

•различатьвисторическойинформациифактыимнения,историческиеописанияиисторические 

объяснения; 

•устанавливатьпричинно-
следственныесвязимеждуявлениями,пространственныеивременныерамкиизучаемыхисторически

х процессов и явлений; 

•участвоватьвдискуссияхпоисторическимпроблемам,формулироватьсобственнуюпозициюпо 

обсуждаемым вопросам, используя для аргументации исторические сведения; 

•представлятьрезультатыизученияисторическогоматериалавформахконспекта,реферата, 
рецензии; 

использоватьприобретенныезнанияиумениявпрактическойдеятельностии 

повседневнойжизнидля: 

 

•определениясобственнойпозициипоотношениюкявлениямсовременнойжизни,исходяизихистори
ческойобусловленности; 

•использованиянавыковисторическогоанализаприкритическомвосприятииполучаемойизвне 

социальнойинформации; 

•соотнесениясвоихдействийипоступковокружающихсисторическивозникшимиформамисоциальн

огоповедения; 

• осознания себя как представителя исторически сложившегося

 гражданского, этнокультурного, конфессиональногосообщества, гражданина России. 
1.4.Количествочасовна освоение программы: 

максимальнаяучебнаянагрузка-136часов 

Промежуточная аттестация– 4 часа 

Форма аттестации- дифференцированныйзачет2 семестр 
 



БД.06Обществознание  

 

Учебная дисциплина «Русский язык» является обязательной частью общеобразовательного 

цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 

1. Цели и задачиучебнойдисциплины: 

Врезультате освоения дисциплиныобучающийсядолженуметь: 

-сформировать

 знанияобобществекакцелостнойразвивающейсясистемевединствеи

взаимодействииегоосновныхсфериинститутов; 

-владетьбазовымпонятийнымаппаратомсоциальныхнаук; 

-владеть умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, 

иерархическиеидругиесвязисоциальныхобъектовипроцессов; 

Врезультате освоения дисциплиныобучающийсядолжензнать: – предмет, метод и задачи 

общественных наук; 

– общие основы общественных знаний; 

– перспективы инаправления общественного развития; – процессы 

глобализациивсовременном мире; 

– основные сферы общественнойжизни; место и роль человека в общественнойсистеме; 

2. Структура учебной дисциплины 

Раздел 1.Человек и общество.Природачеловека, врожденныеиприобретенные качества. 

Потребности. Способности, интересы человека. Проблемапознаваемостимира. Свобода как условие 

формирования личности. Человекв группе. Многообразие мира общения. 

Раздел2.Духовнаякультураличностииобщества.Культура:материальнаяидуховная. 

Наукаиобразованиевсовременноммире.Мораль,искусствоирелигиякакэлементыдуховной жизни 

общества. 

Раздел3.Экономикаиэкономическиенауки.Производствоипотребление.Основныефакторы 

производства.Типыэкономическихсистем.Безработицаиееформы.Инфляция,еепричиныипоследствия. 

Основные экономические проблемы российскойэкономики. 

Раздел4.Социальныеотношения.Социальнаяструктураистратификацияобщества. 

Социальныеконфликты, путиихрешения. Социальная мобильность.Социальные группы. 

Раздел5.Политика.Политикаивласть.Участникиполитическогопроцесса.Политические 

режимы:сущностьитипология.Формыправления.Демократия,еепринципы.Политическое сознание 

икультура. 

Раздел6.Право.Понятие«право».Правовыенормыиотношения.Правоимораль.Отрасли 

Российского права. Правовоерегулированиеобщественныхотношений. 

3. Образовательные технологии и формыконтроля: 



Занятияпроводятсяввиделекцийипрактическихзанятий.Формыконтроляпо 

предмету:входнойконтроль,тесты,текущийконтроль(работаназанятиях,самостоятельная работа) 

 

Количество часовна освоение программыучебнойдисциплины: 

максимальнаяучебнаянагрузка-108часов 

 

Промежуточная аттестация– 2 часа 

Форма аттестации- дифференцированныйзачет1 семестр 
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БД.07.География 

1.1.Областьпримененияпрограммы 

Учебная дисциплина «География» является обязательной общебрзовательного цикла 

примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.  

Рабочаяпрограммаможетбытьиспользованавдополнительномпрофессиональном 

образовании(в программахповышенияквалификации и переподготовки). 

1.2.МестодисциплинывструктуреОПОП:входитвобщеобразовательныйучебныйцикл. 

1.3.Целиизадачидисциплины- требования крезультатамосвоения: 

Врезультатеосвоениядисциплиныобучающийсядолжен уметь: 

• Анализироватьэкономическое и политическоесостояниестран; •

 Датьхарактеристикумеждународныхотношений; 

• Определятьиоценивать мировые природные ресурсы; 

• Характеризоватьмногообразиестран современного мира; Врезультате освоения 

дисциплины обучающийсядолжен знать: 

- Расположение странна современнойполитическойкартемира; -

 Географиюнаселения мира; 

-          Глобальные проблемы человечества; -          Региональную характеристикумира. 

1.4.Количествочасовнаосвоениепрограммыпредмета:максимальнойучебнойнагрузкиобуч

ающегося- 117 часа, в том числе: 

обязательнойаудиторнойучебнойнагрузкиобучающегося- 72 часов; 

Промежуточная аттестация– 4 часа 

Форма аттестации- дифференцированный зачет 2семестр. 

 

БД. 08. Физика 

Учебная дисциплина «Физика» является обязательной частью общеобразовательного 

цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения. 

Уметь: 

У- 1 

описыватьиобъяснятьфизическиеявленияисвойствател,свойствагазов,жидкостейитвердыхтел;элект

ромагнитнуюиндукцию,распространениеэлектромагнитныхволн;волновые 

свойствасвета;излучение ипоглощениесветаатомом;фотоэффект; 

У-2отличатьгипотезы от научныхтеорий; 

У-3делать выводы наосновеэкспериментальныхданных; 



У-4приводитьпримеры, показывающие, что: наблюденияи эксперимент являются 

основойдлявыдвижениягипотезитеорий,позволяютпроверитьистинностьтеоретическихвыводов; 

физическаятеориядаетвозможностьобъяснятьизвестныеявленияприродыинаучные факты, 

предсказыватьещенеизвестные явления; 

У-5приводитьпримерыпрактическогоиспользованияфизическихзнаний:законов 

механики, термодинамики и электродинамики в энергетике; различных видов 

электромагнитныхизлученийдляразвитиярадиоителекоммуникаций,квантовойфизикив 

созданииядернойэнергетики, лазеров; 

У-6восприниматьинаосновеполученныхзнанийсамостоятельнооценивать 

информацию, содержащуюся всообщенияхСМИ,Интернете, научно-популярныхстатьях. 

У-7применятьполученныезнания для решенияфизических задач 

- определять характер физического процессапо графику, таблице, формуле*; 

У-

8измерятьрядфизическихвеличин,представляярезультатыизмеренийсучетомихпогрешностей; 

Врезультате освоения дисциплины обучающийся должензнать 

З-1 смысл понятий: физическое явление, гипотеза, закон,

 теория, вещество, 

взаимодействие,электромагнитноеполе,волна,фотон,атом,атомноеядро,ионизирующие 

излучения, планета, звезда, галактика, Вселенная; 

 

З-2смыслфизическихвеличин:скорость,ускорение,масса,сила,импульс,работа, 

механическаяэнергия,внутренняяэнергия,абсолютнаятемпература,средняякинетическая энергия 

частицвещества, количество теплоты, элементарныйэлектрическийзаряд; 

З-3смыслфизическихзаконовклассическоймеханики,всемирноготяготения,сохранения 

энергии,импульсаиэлектрическогозаряда,термодинамики,электромагнитнойиндукции, 

фотоэффекта; 

З-4вкладроссийскихизарубежныхученых,оказавшихнаибольшеевлияниенаразвитие 

физики. 

Структура учебной дисциплины:1.Механика. 

2.Динамика. 

3.Молекулярная физика. Термодинамика 

4.Электродинамика 

5.Строение атома иквантовая физика 

 

Образовательныетехнологиииформыконтроля: 

Занятияпроводятсяввиделекцийилабораторныхработ.Формыконтроля:входной контроль, 

рубежныйконтроль,текущий контроль, самостоятельная работа. 



Дляреализациипрограммыимеютсяпечатныеиэлектронныеобразовательныеиинформацио

нныересурсы,рекомендованныедляиспользованиявобразовательномпроцессе, используются 

электронное обучение и дистанционныеобразовательныетехнологии. 

 

Количествочасовнаосвоениепрограммыпредмета:максимальнойучебнойнагрузкиобучаю

щегося- 108часа 

Промежуточная аттестация– 4 часа 

Форма аттестации- дифференцированный зачет 2семестр. 

 

 

 

БД.09.Физическая культура 

1.1.Областьприменениярабочейпрограммы 

Учебная дисциплина «Физичская культура» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения. 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующихцелей: 

-

 развитиефизическихкачествиспособностей,совершенствованиефункциональныхв

озможностейорганизма,укрепление индивидуального здоровья; 

-
 формированиеустойчивыхмотивовипотребностейвбережномотношенииксобствен

номуздоровью,взанятияхфизкультурно-оздоровительнойиспортивно-
оздоровительнойдеятельностью; 

овладение технологиями современных оздоровительных систем физического 

воспитания, обогащение индивидуального опыта занятий специально-

прикладнымифизическимиупражнениямиибазовыми видами спорта; 

-

 овладениесистемойпрофессиональноижизненнозначимыхпрактическихуменийин

авыков,обеспечивающихсохранениеиукреплениефизическогоипсихическогоздоровья; 

- освоениесистемызнанийозанятияхфизическойкультурой,ихролиизначениив 

формировании здорового образа жизни исоциальныхориентации; 
- приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и

 спортивнойдеятельности,овладениенавыкамитворческогосотрудничеств

авколлективныхформахзанятийфизическимиупражнениями. 
Основурабочейпрограммысоставляетсодержание,согласованноестребованиями 

федеральногокомпонентагосударственногостандартасреднего(полного)общегообразованиябазов

огоуровня.Рабочаяпрограмма«Физическаякультура»направленанаукрепление здоровья,

 повышение физического потенциала работоспособности обучающихся,

 наформированиеунихжизненных, социальных и профессиональныхмотиваций. 

Программасодержиттеоретическуюипрактическуючасти.Теоретическийматериалимеетва

леологическуюипрофессиональнуюнаправленность.Егоосвоениеобеспечивает 

формированиемировоззренческойсистемынаучно-практическихосновфизическойкультуры, 

осознаниеобучающимисязначенияздоровогообразажизниидвигательнойактивностив 

профессиональномростеиадаптациикизменяющемусярынкутруда.Практическаячастьпредусматр

ивает организацию учебно-методических и учебнотренировочных занятий. 



Содержаниеучебно-методическихзанятийобеспечивает:ознакомлениеобучающихсяс 

основамивалеологии;формированиеустановкинапсихическоеифизическоездоровье; 

освоениеметодовпрофилактикипрофессиональныхзаболеваний;овладениеприемамимассажа 

исамомассажа,психорегулирующимиупражнениями;знакомствостестами,позволяющими 

самостоятельноанализироватьсостояниездоровьяипрофессиональнойактивности;овладение 

основнымиприемаминеотложнойдоврачебнойпомощи.Темыучебно-методическихзанятий 

определяются по выборуизчислапредложенных программой. 

Научебно-методическихзанятияхпреподавательпроводитконсультацииобучающихся, 

накоторыхпорезультатамтестированияпомогаетопределитьиндивидуальнуюдвигательнуюнагруз

кусоздоровительнойипрофессиональной направленностью. 

Учебно-

тренировочныезанятиясодействуютразвитиюфизическихкачеств,повышениюуровняфункционал

ьныхидвигательныхспособностейорганизма,укреплениюздоровья обучающихся, а также 

предупреждениюи профилактике профессиональных заболеваний. 

Дляорганизацииучебно-тренировочныхзанятийобучающихсяпервого-третьегокурсов 

учрежденийСПОвпрограммукромеобязательныхвидовспорта(легкаяатлетика,кроссовая 

подготовка,лыжи,плавание,гимнастика,спортивныеигры)дополнительновключены 

 

нетрадиционныевидыспорта(ритмическаяиатлетическаягимнастика,ушу,стретчинг, таэквондо, 

армрестлинг, пауэрлифтинги др.). 

Программа может использоваться другими образовательными учреждениями, 

реализующими образовательную программусреднего общего образования. 

1.2.Место учебной дисциплины в структуре ОПОП: дисциплина входит в 

общеобразовательныйцикл. 

1.3.Целиизадачипредмета- требования крезультатамосвоениядисциплины: 

Врезультатеизучения«Физическаякультура»обучающийсядолжен:знать: 

- влияниеоздоровительныхсистемфизическоговоспитаниянаукреплениездоровья, 

профилактикупрофессиональныхзаболеваний,вредныхпривычекиувеличениепродолжите

льностижизни; 
-

 способыконтроляиоценкииндивидуальногофизическогоразвитияифизическойподг

отовленности; 

-

 правилаиспособыпланированиясистемыиндивидуальныхзанятийфизическимиупра

жнениямиразличнойнаправленности; 

уметь: 

- выполнятьиндивидуальноподобранныекомплексыоздоровительнойиадаптивной 

(лечебной)физическойкультуры,композицииритмическойиаэробнойгимнастики, 

комплексыупражненийатлетическойгимнастики; 
- выполнять простейшиеприемысамомассажаирелаксации; 

- проводить самоконтроль призанятияхфизическимиупражнениями; 

- преодолевать искусственные и естественные препятствия с использованием 

разнообразныхспособовпередвижения; 

- выполнять приемы защиты исамообороны, страховки и самостраховки; 

-

 осуществлятьтворческоесотрудничествовколлективныхформахзанятийфизической

культурой; 
-

 выполнятьконтрольныенормативы,предусмотренныегосударственнымстандартомп
олегкойатлетике,гимнастике,плаваниюилыжамприсоответствующейтренировке,с учетом 

состояния здоровья ифункциональныхвозможностей своего организма; 
использоватьприобретенныезнанияиумениявпрактическойдеятельностии 



повседневнойжизнидля: 

- повышения работоспособности, сохраненияиукрепленияздоровья; 

-
 подготовкикпрофессиональнойдеятельностиислужбевВооруженныхСилахРоссийс

койФедерации; 

- организацииипроведенияиндивидуального,коллективногоисемейногоотдыха, участия в 

массовыхспортивныхсоревнованиях; 

- активнойтворческойдеятельности,выбораиформированияздоровогообразажизни. 
Требования к результатам обучения специальноймедицинскойгруппы 

Уметь определитьуровеньсобственногоздоровья по тестам.Уметьсоставитьипровести 

сгруппойкомплексыупражненийутреннейипроизводственнойгимнастики.Овладеть 

элементамитехникидвиженийрелаксационных,беговых,прыжковых,вплавании.Уметь 

составитькомплексыфизическихупражненийдлявосстановленияработоспособностипосле 

умственногоифизическогоутомления.Уметьприменятьнапрактикеприемымассажаи 

самомассажа.Овладетьтехникойспортивныхигрпоодномуизизбранныхвидов.Повышать 

аэробнуювыносливостьсиспользованиемциклическихвидовспорта(терренкур,кроссоваяиподгот

овка).Овладетьсистемойдыхательныхупражненийвпроцессевыполнениядвижений, 

дляповышенияработоспособности,привыполнениирелаксационныхупражнений.Знать 

состояниесвоегоздоровья,уметьсоставитьипровестииндивидуальныезанятиядвигательной 

активности. 

Уметьопределитьиндивидуальнуюоптимальнуюнагрузкупризанятихфизическимиупражне

ниями. Знатьосновныепринципы, методы ифакторыее регуляции. 

 

Уметь выполнятьупражнения: 

сгибаниеивыпрямлениеруквупорележа(длядевушек—рукинаопоревысотойдо50 см); 

подтягивание наперекладине (юноши); 

подниманиетуловища(сед)изположениялежанаспине,рукизаголовой,ногизакреплены 

(девушки); 

прыжкивдлинусместа; бег 100 м; 

бег:юноши—3км,девушки—2км(безучета 

времени);тест Купера— 12-минутноепередвижение; 

плавание — 50 м (безучета времени); 

1.4.Количество часов на освоение программыдисциплины: 
максимальнойучебнойнагрузкиобучающегося-72часов 

Промежуточная аттестация– 4 часа 

Форма аттестациизачёт1 с., дифференцированный зачет2 семестр. 
 



 

БД.10.Основы безопасностижизнедеятельности 

1.1Область применениярабочей программы 

Учебная дисциплина «Основы безопасности жизнедеятельности» является обязательной 

частью общеобразовательного цикла примерной основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения  

1.2Место дисциплины вструктуреОПОП: дисциплина является общеобразовательной. 

1.3Целиизадачидисциплины- требования к результатам освоения дисциплины: 

Целипреподавания: 

1.3.1Освоениезнанийобезопасномповедениичеловекавопасныхичрезвычайных 

ситуацияхприродного,техногенногоисоциальногохарактера;оздоровьеиздоровомобразе 

жизни;огосударственнойсистемезащитынаселенияотопасныхичрезвычайныхситуаций;об 

обязанностяхгражданпозащите государства; 

1.3.2Воспитаниеценногоотношениякздоровьюичеловеческойжизни;чувствауважениякгероическ

омунаследиюРоссиииеёгосударственнойсимволике,патриотизмаидолгапо защите Отечества; 

1.3.3Развитиечертличности,необходимыхдлябезопасногоповедениявчрезвычайных 

ситуацияхиприпрохождениивоеннойслужбы;бдительностипопредотвращениюактов терроризма; 

потребностиведенияздорового образа жизни; 

1.3.4Овладениеумениямиоцениватьситуации,опасныедляжизнииздоровья;действоватьв 

чрезвычайныхситуациях;использоватьсредстваиндивидуальнойиколлективнойзащиты; 

оказыватьпервуюмедицинскуюпомощь пострадавшим. 

Основные задачикурса: 

1.3.5Умение самостоятельно и мотивированно организовать свою познавательную 

деятельность; 

1.3.6Использование элементов причинно-следственного анализа; 

1.3.7Использование элементов причинно-следственного анализа; 

1.3.8. Участие в проектной деятельности, в организации и проведении учебно-

исследовательскойработе; исследовательскойработе; 

1.3.9Умение найтинужнуюинформациюпозаданнойтеме в источникахразличного типа; 

1.3.10Оцениваниеикорректировкасвоегоповедениявокружающейсреде,выполнениевпрактическо

йдеятельностиивповседневнойжизниэкологическихтребований; 

1.3.11Умениеотстаиватьсвоюгражданскуюпозицию,формироватьсвоимировоззренческие 

взгляды; 

1.3.12Осуществлениеосознанноговыборапутейпродолженияобразованияилибудущейпрофессии. 

В результате освоениядисциплиныобучающийся должен знать: 

1.Основныесоставляющиездоровогообразажизнииихвлияниенабезопасностьжизнедеятельностил

ичности; репродуктивное здоровье и факторы, влияющие на него; 

2.Потенциальныеопасностиприродного,техногенногоисоциальногопроисхождения, 

характерныедля региона проживания; правилаповедения в них; 

3.Основныезадачигосударственныхслужбпозащитенаселенияитерриторииот 

чрезвычайныхситуацийприродногоитехногенногохарактера; 

4.ОсновыРоссийскогозаконодательстваобоборонегосударстваивоинскойобязанностиграждан; 

5. Порядок первоначальной постановки на воинский учет, медицинского 

освидетельствования, призыванавоеннуюслужбу; 

6.Состав и предназначение ВооруженныхСилРоссийскойФедерации; 

7.Основныеправаиобязанностиграждандопризыванавоеннуюслужбу,вовремяпрохождения 

военной службы ипребываниявзапасе; 

8.Основныевидывоенно-

профессиональнойдеятельности;особенностипрохождениявоеннойслужбыпо призывуи 

контракту, альтернативной гражданскойслужбы; 

9.Требования, предъявляемыевоеннойслужбойкуровнюподготовленности призывника; 

10.Предназначение, структуруизадачиРСЧС; 

11.Предназначение, структуруизадачигражданскойобороны. 



Врезультатеосвоениядисциплиныобучающийсядолженуметь: 

1.Владетьспособамизащитынаселенияотчрезвычайныхситуацийприродногоитехногенногохаракт

ера; выживатьвусловияхЧС; 

2.Пользоваться средствамииндивидуальнойиколлективнойзащиты; 

3.Оцениватьуровеньсвоейподготовленностииосуществлятьосознанноесамоопределениепо 

отношениюквоенной службе; 

1.4.Количество часов на освоение программы 

дисциплины:Максимальнойучебнойнагрузкиобучающегося- 68 часов 

 Промежуточная аттестация– 2 часа 

Форма аттестации- дифференцированный зачет2 семестр. 

 

 

 

ПД. 01. Информатика 

1.1.Областьпримененияпрограммы 

Учебная дисциплина «Информатика» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения 

1.2.Местопредмета вструктуреОПОП: дисциплинаявляется общеобразовательной. 

1.3.Целиизадачидисциплины– требованияк результатам освоения: 

Изучениеинформатикииинформационныхтехнологийнаправленонадостижениеследующих 

целей: 

• освоениесистемыбазовыхзнаний,отражающихвкладинформатикивформирование 

современнойнаучнойкартинымира,рольинформационныхпроцессоввобществе, 
биологическихитехническихсистемах; 

• овладениеумениямиприменять,анализировать,преобразовыватьинформационные модели

 реальных объектов и процессов, используя при этом информационные и 

коммуникационные технологии (ИКТ), в том числе приизучениидругихшкольныхдисциплин;•

 развитиепознавательныхинтересов,интеллектуальныхитворческихспособностейпутем 

освоенияииспользованияметодовинформатикиисредствИКТприизученииразличных 

учебныхпредметов; 

• воспитаниеответственногоотношенияксоблюдениюэтическихиправовыхнорм 

информационной деятельности; 

•
 приобретениеопытаиспользованияинформационныхтехнологийвиндивидуальнойиколлекти

внойучебнойипознавательной, в том числе проектнойдеятельности. 

• Знать/понимать 

1.Объяснятьразличные подходы копределениюпонятия«информация». 

2.Различатьметодыизмеренияколичестваинформации:вероятностныйиалфавитный.Знать 

единицы измеренияинформации. 

3.Назначение наиболее распространенных средств автоматизации

 информационнойдеятельности(текстовыхредакторов,текстовыхпроцессоров,г
рафическихредакторов, электронных таблиц, баз данных, компьютерныхсетей; 

4.Назначениеивидыинформационныхмоделей,описывающихреальныеобъектыилипроцессы. 

5.Использование 

алгоритмакакмоделиавтоматизациидеятельности6.Назначениеифункц

ииоперационныхсистем. 

Уметь 
1.Оцениватьдостоверностьинформации, сопоставляя различныеисточники. 

2.Распознаватьинформационные процессы в различныхсистемах. 

3.Использоватьготовыеинформационныемодели,оцениватьихсоответствиереальномуобъектуице

лям моделирования. 

4.Осуществлятьвыборспособапредставленияинформациивсоответствииспоставленнойзадачей. 



5.Иллюстрироватьучебныеработы с использованием средств информационных технологий. 

6.Создаватьинформационные объекты сложной структуры, в том числегипертекстовые. 

7.Просматривать, создавать, редактировать, сохранятьзаписи в базахданных. 

8.Осуществлятьпоискинформациив базахданных, компьютерныхсетяхипр. 

9.Представлятьчисловуюинформациюразличнымиспособами(таблица,массив,график, диаграмма 

ипр.) 

10. Соблюдать правила техники безопасности и гигиенические рекомендации

 прииспользованиисредств ИКТ. 

Использоватьприобретенныезнанияиумениявпрактическойдеятельностии 

повседневнойжизнидля: 

1.эффективнойорганизациииндивидуального информационногопространства; 

2.автоматизации коммуникационной деятельности; 

3.эффективного применения информационных образовательных ресурсов в учебной 

деятельности. 
Количество часовна освоение рабочей программыучебнойдисциплины: 

максимальнаяучебнаянагрузка-144, 

промежуточная аттестация– 4ч  

 

ПД.02 Химия 

 

Учебная дисциплина «Химия» является обязательной частью общеобразовательного 

цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 

 

знать/понимать: 

 важнейшиехимическиепонятия:вещество,химическийэлемент,атом,молекула, 

относительныеатомнаяимолекулярнаямассы,ион,аллотропия,изотопы,химическая 

связь,электроотрицательность,валентность,степеньокисления,моль,молярнаямасса, 

молярныйобъемгазообразныхвеществ,веществамолекулярногоинемолекулярного строения,

 растворы, электролит и неэлектролит, электролитическая диссоциация, 

окислительивосстановитель,окислениеивосстановление,тепловойэффектреакции, 

скоростьхимическойреакции,катализ,химическоеравновесие,углеродныйскелет, 

функциональная группа, изомерия, гомология; 

 основныезаконыхимии:сохранениямассывеществ,постоянствасостававеществ, 
ПериодическийзаконД.И. Менделеева; 

 основныетеориихимии;химическойсвязи,электролитическойдиссоциации,строения 

органических инеорганическихсоединений; 

 важнейшиевеществаиматериалы:важнейшиеметаллыисплавы;серная,соляная, 

азотнаяиуксуснаякислоты;благородныегазы,водород,кислород,галогены,щелочные 

металлы;основные,кислотныеиамфотерныеоксидыигидроксиды,щелочи,углекислыйиугарны

йгазы,сернистыйгаз,аммиак,вода,природныйгаз,метан,этан,этилен,ацетилен, 

хлориднатрия,карбонатигидрокарбонатнатрия,карбонатифосфаткальция,бензол, 

метанолиэтанол,сложныеэфиры,жиры,мыла,моносахариды(глюкоза),дисахариды 

(сахароза),полисахариды(крахмалицеллюлоза),анилин,аминокислоты,белки, искусственные 

и синтетические волокна, каучуки, пластмассы; 

Врезультате освоения обучающийся долженуметь: 

называть: изученныевеществапо тривиальной или международнойноменклатуре; 

 определять:валентностьистепеньокисленияхимическихэлементов,типхимической 

связивсоединениях,зарядиона,характерсредывводныхрастворахнеорганическихиорганическ

ихсоединений, окислительи восстановитель, 

принадлежностьвеществкразнымклассамнеорганическихиорганическихсоединений; 

характеризовать:элементымалыхпериодовпоихположениювПериодическойсистем

еД.И.Менделеева;общиехимическиесвойстваметаллов,неметаллов,основныхклассов 

неорганическихиорганическихсоединений;строениеихимическиесвойстваизученныхнеорган



ических иорганическихсоединений; 

 объяснять:зависимостьсвойстввеществотихсоставаистроения,природухимической 

связи(ионнойковалентной,металлическойиводородной),зависимостьскоростихимическойреа

кциииположениехимического равновесия отразличныхфакторов; 

 выполнятьхимическийэксперимент:пораспознаваниюважнейшихнеорганическихиорга

ническихсоединений; 

 проводить:самостоятельныйпоискхимическойинформациисиспользование

мразличныхисточников(научно-популярныхизданий, компьютерныхбазданных, 

ресурсовИнтернета); использовать компьютерные технологии для

 обработки и передачи

 химическойинформациииеепредставления в различных формах; 

 связывать: изученныйматериалсо своейпрофессиональнойдеятельностью; 

 решать: расчетныезадачипо химическим формуламиуравнениям; 

использоватьприобретенныезнанияиумениявпрактическойдеятельностии повседневной 

жизни: 

Структура учебной дисциплины: 

Общаяинеорганическаяхимия.Органическаяхимия.Химия в жизниобщества. 
 

Образовательныетехнологиииформыконтроля: 

Занятияпроводятсяввиделекцийилабораторныхработ.Формыконтроля:входной контроль, 

рубежныйконтроль,текущий контроль, самостоятельная работа. 

Дляреализациипрограммыимеютсяпечатныеиэлектронныеобразовательныеиинформацио

нныересурсы,рекомендованныедляиспользованиявобразовательномпроцессе, используются 

электронное обучение и дистанционныеобразовательныетехнологии. 

Количествочасовнаосвоениепрограммыпредмета:максимальнойучебнойнагрузкиобучающ

егося- 72часа 

Промежуточная аттестация– 2 часа 

Форма аттестации- дифференцированный зачет 1семестр. 

 

 

ПД 03. Биология 

 

 

Учебная дисциплина «Биология» является обязательной частью общеобразовательного 

цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 

 

 Цели изадачиучебнойдисциплины: 
 

Уметь 

 объяснять роль биологии в формировании научного мировоззрения; вклад 

биологическихтеорийвформированиесовременнойестественно-научнойкартины 

мира;единствоживойинеживойприроды,родствоживыхорганизмов;отрицательное 

влияние    алкоголя, никотина, наркотических    веществ    на эмбриональное

 ипостэмбриональноеразвитиечеловека;влияниеэкологическихфакторовнажи

вые организмы,влияниемутагеновнарастения,животныхичеловека;взаимосвязии 

взаимодействиеорганизмовиокружающейсреды;причиныифакторыэволюции, 

изменяемостьвидов;нарушениявразвитииорганизмов,мутациииихзначениев 

возникновениинаследственных заболеваний;    устойчивость,    развитие исмены 

экосистем; необходимость сохранения многообразия видов; 

 решать элементарные биологические задачи; составлять элементарные схемы 

скрещиванияисхемыпереносавеществипередачиэнергиивэкосистемах(цепипитания); 

описывать особенностивидовпоморфологическомукритерию; 



 выявлятьприспособленияорганизмовксредеобитания,источникииналичиемутагенов 

вокружающейсреде(косвенно),антропогенныеизменениявэкосистемахсвоей местности; 

задачи: 

 Знать 

 основныеположениябиологическихтеорийизакономерностей:клеточнойтеории, 

эволюционногоучения,ученияВ.И.Вернадскогообиосфере,законыГ.Менделя, 

закономерностейизменчивостии наследственности; 

 строениеифункционированиебиологическихобъектов:клетки,геновихромосом, структуры 

вида иэкосистем; 

 сущность биологических процессов: размножения, оплодотворения, действия
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искусственного и естественного отбора, формирование приспособленности, 

происхождениевидов,круговоротвеществипревращениеэнергиивклетке,организме, в 

экосистемахибиосфере; 

 вкладвыдающихся(втомчислеотечественных)ученыхвразвитиебиологическойнауки; 

биологическую терминологию исимволику; 

 Структура учебной дисциплины. 

Учение о клетке. 

Организм. Размножениеииндивидуальное развитие организмов. 

Основы генетикиселекции. 

Эволюционноеучение. 

История развития жизнина Земле. 

Основы экологии. 

3. Образовательныетехнологиииформыконтроля: 
 

Занятияпроводятсяввиделекцийипрактическихзанятий.Налекционныхзанятиях 

используетсяактивнаяиинтерактивнаяформыпроведениязанятий.Лекциичитаютсясиспользовани

еммультимедийныхсредств,используютсяметодыактивногообучения: проблемная лекция, 

активная дискуссия. 

Формыконтроля:входнойконтроль,тесты,текущийконтроль(работаназанятиях, 

самостоятельная работа). 

Дляреализациипрограммыимеютсяпечатныеиэлектронныеобразовательныеиинформацио

нныересурсы,рекомендованныедляиспользованиявобразовательномпроцессе, используются 

электронное обучение и дистанционныеобразовательныетехнологии. 
4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальнойучебнойнагрузкиобучающегося-72часов 

Промежуточная аттестация– 4 часа 

          Форма аттестации- дифференцированныйзачет2 семестр. 

 

Форма аттестации Э-2 семестр.
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Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 
 

ОГСЭ. 01 История 

Учебная дисциплина «История» является обязательной частью общеобразовательного 

цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

1.1. 
Учебная 

Местоучебнойдисциплины в структуреОПОП 

дисциплина«История»входитвобщийгуманитарныйисоциально- 

экономическийцикл. 

Даннаядисциплинапредполагаетизучениеосновныхпроцессовполитического, 

экономическогоразвитияведущихгосударствмираиРоссиинарубежевеков(XX-XXIвв.). 

Дисциплинадаётвозможностьподготовитьвсестороннеразвитых,критическимыслящих 

специалистов;личности,способнойкцелостномувидениюианализупутейразвитияобщества, 

умеющейобосноватьиотстаиватьсвою гражданскую позицию. 

1.2. Целиизадачиучебнойдисциплины—

требованиякрезультатамосвоенияучебнойдисциплины: 

Цель изучения дисциплины«История»: 

датьстудентудостоверноепредставлениеоролиисторическойнаукивпознании современного 

мира; 

раскрытьосновныенаправленияразвитияосновныхрегионовмиранарубежеXX-XXI вв.; 
рассмотреть ключевыеэтапысовременного развития Россиив мировом сообществе; 

показать органическуювзаимосвязьроссийскойимировойистории; 

датьпониманиелогикиизакономерностейпроцессастановленияиразвитияглобальной 

системы международныхотношений; 

научитьиспользоватьопыт, накопленный человечеством. 

Задачиизучениядисциплины«История»: 

способствоватьформированиюпонятийногоаппаратаприрассмотрениисоциально-

экономических, политическихикультурныхпроцессоввконтексте историиХХ-ХХ1 вв.; 
стимулироватьусвоениеучебногоматериаланаосновенаглядногосравнительного анализа 

явленийипроцессовновейшей истории; 

датьучащимсяпредставлениеосовременномуровнеосмысленияисторикамии 

специалистамисмежныхгуманитарныхдисциплиносновныхзакономерностейэволюциимировойц

ивилизациизапрошедшее столетие; 

обеспечитьпониманиенеразрывногоединствапрошлогоинастоящего,взаимосвязии 
взаимообусловленностипроцессов,протекающихвразличных,нередкоотдаленныхдругот друга 

районахмира. 

Врезультате освоения учебнойдисциплиныобучающийсядолженуметь: 

ориентироватьсявсовременнойэкономической,политическойикультурнойситуациивРоссии

имире;



23 
 

выявлятьвзаимосвязьотечественных,региональных,мировыхсоциальноэкономических, 

политическихикультурныхпроблем. 

Врезультате освоения учебнойдисциплиныобучающийсядолжензнать: 

основныенаправленияразвитияключевыхрегионов мира на рубеже веков (XXиXXIвв.); 

сущностьипричинылокальных,региональных,межгосударственныхконфликтоввконце 

ХХ-начале XXI в.; 

основные процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные и
 иные)политическогоиэкономического развития ведущихгосударств и регионов 

мира; 

назначениеООН,НАТО,ЕСидругихорганизацийиосновныенаправленияих деятельности; 

оролинауки,культурыирелигиивсохранениииукреплениинациональныхигосударственныхт

радиций; 

содержаниеиназначениеважнейшихправовыхизаконодательныхактовмировогоирегиональн
огозначения. 

Количество часов на освоение программыучебнойдисциплины: 
максимальнойучебнойнагрузкиобучающегося56 часа 

промежуточная аттестация– 2ч 

Форма аттестации- Другая форма контроля 3 семестр. 

 

ОГСЭ.02. Иностранный языкв профессиональной деятельности 

Учебная дисциплина «Иностранный язык в профессиональной деятельности» является 

обязательной частью общеобразовательного цикла примерной основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов 

питания животного происхождения. 

1.2.

 МестоучебнойдисциплинывструктуреОПОП:дисциплинавходитвобщийгум

анитарныйи социально-экономическийцикл. 

1.3. Целиизадачиучебнойдисциплины-

требованиякрезультатамосвоенияучебнойдисциплины: 

Целипреподавания дисциплины: 

дальнейшееразвитиеиноязычнойкоммуникативнойкомпетенции(речевой,языковой, 

социокультурной, компенсаторной,учебно-познавательной): 

речеваякомпетенция-совершенствованиекоммуникативныхуменийвчетырех 

основныхвидахречевойдеятельности(говорении,аудировании,чтениииписьме);уменийпланирова

тьсвоеречевое инеречевое поведение; 

языковаякомпетенция-

систематизацияранееизученногоматериала;овладениеновымиязыковымисредствамивсоответств

иисотобраннымитемамиисферамиобщения: 

увеличениеобъемаиспользуемыхлексическихединиц;развитиенавыковоперирования 

языковымиединицамив коммуникативных целях; 

социокультурнаякомпетенция-увеличениеобъемазнанийосоциокультурной 

спецификестраны/странизучаемогоязыка,совершенствованиеуменийстроитьсвоеречевоеинерече

воеповедениеадекватноэтойспецифике,формированиеуменийвыделятьобщееи специфическое в 

культуре родной страны и страны изучаемого языка; 

компенсаторнаякомпетенция-дальнейшееразвитиеуменийвыходитьизположенияв 

условияхдефицитаязыковыхсредств приполученииипередачеиноязычной информации; 

учебно-познавательнаякомпетенция-развитиеобщихиспециальныхучебныхумений, 

позволяющихсовершенствоватьучебнуюдеятельностьпоовладениюиностраннымязыком, 

удовлетворятьсего помощью познавательныеинтересы в другихобластяхзнания. 

развитиеивоспитаниеспособностииготовностиксамостоятельномуинепрерывному 

изучениюиностранногоязыка,дальнейшемусамообразованиюсегопомощью,использованиюиност



ранногоязыкавдругихобластяхзнаний;способностиксамооценкечерезнаблюдениеза 

собственнойречьюнародномииностранномязыках;личностномусамоопределениюучащихся
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вотношенииихбудущейпрофессии;ихсоциальнаяадаптация;формированиекачеств гражданина 

ипатриота. 

Основные задачикурса: 

Врезультате освоения учебнойдисциплиныобучающийся долженуметь: 

общаться(устноиписьменно)наиностранномязыкенапрофессиональныеиповседневные 

темы; 

переводить(со словарём) иностранные тексты профессиональной направленности; 

самостоятельно совершенствоватьустнуюиписьменнуюречь; 

пополнятьсловарныйзапас; 

Врезультатеосвоенияучебнойдисциплиныобучающийсядолжензнать:лексический (1200-

1400 лексическихединиц) играмматическийминимум, 

необходимый для чтения и перевода (со словарём) иностранных текстов 

профессиональнойнаправленности. 

Самостоятельная работа обучающихся направлена: на дальнейшее развитие и 

совершенствованиесвязныхвысказыванийсиспользованиемосновныхкоммуникативных 

типовречи:описание,сообщение,рассказ,рассуждениесвысказываниемсвоегомненияи 

краткойаргументациисопоройибезопорынапрочитанныйили-услышанныйтекст,краткое 

изложение результатов проектной деятельности. 

1.4. Рекомендуемоеколичествочасовнаосвоениерабочейпрограммыучебной 

дисциплины: 

максимальнаяучебнаянагрузка-168 часов 

промежуточная аттестация– 12ч 

Диф.зачет 8 семестр 

Другая форма контроля 3-7  семестр. 

 

 

ОГСЭ.03Безопасность жизнедеятельности  

 

1.1 Учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» является обязательной частью 

социально-гуманитарного цикла примерной основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения. 

 

1.2. МестоучебнойдисциплинывструктуреОПОП:дисциплинавходитв 

общийгуманитарныйи социально-экономическийцикл. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Уметь: 

пользоваться первичными средствами пожаротушения; 

применять правила поведения в чрезвычайных ситуациях природного и техногенного 

характера и при угрозе террористического акта; 

обеспечивать устойчивость объектов экономики 

Знать: 

основы пожаробезопасности и электробезопасности; 

меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

способы защиты населения от оружия массового поражения; 



1.4 Форма аттестации  

 

Максимальный объем образовательной программы учебной дисциплины -86ч 

Промежуточная аттестация 2ч 

Другая форма контроля 3 семестр 

 
 

ОГСЭ.04 Физическая культура 

1.1. Областьприменениярабочей программы 

Учебная дисциплина «Физическая культура» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения 

РабочаяпрограммаучебнойдисциплиныФизическаякультураможетбытьиспользована в 

дополнительном образованииипрофессиональнойподготовке работников. 

1.2. Местоучебнойдисциплины в структуреОПОП 
Дисциплина входит в цикл общихгуманитарных и социально-экономическихдисциплин. 

ФизическаякультуравОсновахзаконодательстваРоссийскойФедерацииофизической 

культуреиспортепредставленавсреднихспециальныхучебныхзаведенияхкакучебная 

дисциплинаиважнейшийкомпонентцелостногоразвитияличности.Являясьсоставнойчастью 

общейкультурыипрофессиональнойподготовкистудента,физическаякультуравходит 

обязательнымразделомвгуманитарныйкомпонентобразования,значимостькоторого 

проявляетсячерезгармонизациюдуховныхифизическихсил,формированиетаких 

общечеловеческихценностей,какздоровье,физическоеипсихическоеблагополучие, физическое 

совершенство. 

Содержаниепрограммыобеспечиваетпреемственностьспрограммнымматериалом средней 

общеобразовательнойи высшей школы. 

1.3. Целиизадачиучебнойдисциплины-требованиякрезультатамосвоения 

учебнойдисциплины 

ВрезультатеосвоенияучебнойдисциплиныФизическаякультураобучающийсядолжен 

Уметьорганизовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности;  

ВрезультатеосвоенияучебнойдисциплиныФизическаякультураобучающийсядолжензнать:

-психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности; 

роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном 

развитии человека; 

- основы здорового образа жизни. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программыучебнойдисциплины: 

Максимальнойучебнойнагрузкиобучающегося 346 часов 

промежуточная аттестация– 12 ч 

Форма аттестации– 

Зачет 3-7семестр 

Диф.зачет 8 семестр 

 



ОГСЭ.05Основы бережливого производства 

 

1.1 Учебная дисциплина «Основы бережливого производства» является обязательной 

частью социально-гуманитарного цикла примерной основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения. 

 

1.2.Место учебной дисциплины в структуре ОПОП: дисциплина входит в общий 

гуманитарный и социально-экономический цикл. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Уметь: 

систематизировать и обобщать первичные статистические данные, характеризующие 

основные результаты функционирования пищевой промышленности Российской 

Федерации;  

планировать, организовать и проводить картирование потока создания ценности продукции;  

пользоваться инструментами бережливого производства в производственной деятельности 

предприятия. 

Знать: 

содержание и формы бережливого производства;  

основные методы организации промышленного производства на основе бережливого 

производства;  

принципы, методы и инструменты бережливого производства;  

методы и инструменты построения карты текущих и будущих потоков создания ценности; 

1.4 Форма аттестации 

 

Максимальный объем образовательной программы учебной дисциплины - 40ч 

Промежуточная аттестация - 2ч 

Другая форма контроля 3семестр 

 

 

ОГСЭ.06 Основы финансовой грамотности 

 

1.1 Учебная дисциплина «Основы финансовой грамотности» является обязательной 

частью социально-гуманитарного цикла примерной основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения. 

 

1.2.Место учебной дисциплины в структуре ОПОП: дисциплина входит в общий 

гуманитарный и социально-экономический цикл. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются общие 

компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, интерпретации информации и 

информационные технологии для задач профессиональной деятельности; 

 

ПК 1.1. Осуществлятьсдачу-приемкусырья и расходных материалов для 

производствамясной продукции. 



ПК1.2.Организовыватьвыполнениетехнологическихоперацийпроизводства 

молочнойпродукциинаавтоматизированныхтехнологическихлинияхв соответствии с 

технологическими инструкциями. 

ПК 2.1. Организовыватьвходной контролькачества и безопасности молочного сырья и 

вспомогательныхкомпонентов,упаковочныхматериалов, производственный 

контрольполуфабрикатов, параметров технологических процессов и 

контролькачестваготовоймясной продукции. 

1.4 Форма аттестации 

 

Максимальный объем образовательной программы учебной дисциплины –60ч 

Промежуточная аттестация - 2ч 

Другая форма контроля 3семестр 

 

ОГСЭ.07Русский язык и культура речи 

 

1.1 Учебная дисциплина «Русский язык и культура речи» является обязательной частью 

социально-гуманитарного цикла примерной основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения. 

 

1.2.Место учебной дисциплины в структуре ОПОП: дисциплина входит в общий 

гуманитарный и социально-экономический цикл. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Уметь: 

использоватьязыковыеединицывсоответствииссовременныминормамилитературногоязыка; 

применятьвпрактикеречевогообщенияосновныеорфоэпические,лексические,грамматические

нормысовременного русского литературногоязыка; 

строитьсвоюречьвсоответствиисязыковыми,коммуникативнымииэтическиминормами; 

соблюдатьвпрактикеписьмаорфографические,синтаксические,грамматическиенормысовреме

нногорусскоголитературногоязыка; 

соблюдать нормы речевого поведениявразличныхсферахиситуацияхобщения; 

анализироватьсвоюречьсточкизрения ее нормативности, уместности и  

целесообразности; 

обнаруживатьиустранятьошибкиинедочеты на всех уровнях структурыязыка; 

проводить  лингвистический

 анализтекстовразличныхфункциональныхстилей и разновидностей языка;пользоваться

 словарями русскогоязыка, продуцировать 

 текстыосновныхделовыхиучебно-научныхжанров. 

Знать: 

Особенностиязыка  и  речи;русского литературного 

языка;основныеединицыиуровниязыка,их признаки и взаимосвязь;основные 

 составляющие языка,устной и   письменной 

 речи,нормативные,   коммуникативные,этические  

 аспекты устной иписьменной речи, культуру 

речи;понятиеонормахсовременногорусского литературного 

языка;основныефонетическиеединицыисредства    

 языковойвыразительности; 

1.4 Форма аттестации 



 

Максимальный объем образовательной программы учебной дисциплины - 48ч 

Промежуточная аттестация - 2ч 

Другаяформаконтроля(тестирование)–4семестр 

 

Общепрофессиональный учебный цикл 

 

ОП.01Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности 

 

1.1 Учебная дисциплина«Коммуникативные технологии в профессиональной 

деятельности»является обязательной частью общепрофессионального циклапримерной 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения. 

 

1.2.Место учебной дисциплины в структуре ОПОП: дисциплина входит в общий 

профессиональный цикл. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Уметь: 

анализировать задачу и  выделять её составные части; составлять план действия, 

реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника);  определять необходимые источники 

информации; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в 

перечне информации; организовывать работу коллектива и команды; излагать свои мысли 

на государственном языке; применять средства информационных технологий для решения 

профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение; понимать 

общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы,  строить простые 

высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности, кратко обосновывать и 

объяснить свои действия, писать простые связные сообщения на знакомые или  

интересующие профессиональные темы 

Знать: 

порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; современные средства и устройства информатизации; 

порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности; 

правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы, правила 

чтения текстов профессиональной направленности.   

1.4 Форма аттестации 

 

Максимальный объем образовательной программы учебной дисциплины -64ч 

Промежуточная аттестация - 2ч 

Другая форма контроля 3семестр 

 

 

ОП.02Процессы и аппараты 

 

1.1 Учебная дисциплина«Процессы и аппараты» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла примерной основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения. 

 

1.2.Место учебной дисциплины в структуре ОПОП: дисциплина входит в общий 

профессиональный цикл. 



1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Уметь: 

проводить расчеты процессов и аппаратов,   

выбирать оптимальные условия проведения технологических процессов,   

выбирать рациональную конструкцию аппарата,   

анализировать условия и режимы работы оборудования.   

Знать: 

основные законы процессов пищевой технологии; 

физические свойства сырья и полуфабрикатов пищевых производств; 

механические и гидравлические процессы,   

тепловые и массообменные процессы. 

1.4 Форма аттестации 

 

Максимальный объем образовательной программы учебной дисциплины -122ч 

Промежуточная аттестация–6 ч 

Другая форма контроля 3семестр 

ОП.03«Метрология и стандартизация» 

 

1.1 Учебная дисциплина«Метрология и стандартизация» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла примерной основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения. 

 

1.2.Место учебной дисциплины в структуре ОПОП: дисциплина входит в общий 

профессиональный цикл. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Уметь: 

- применять требования нормативных документов к основным видам продукции (услуг) и 

процессов; 

- оформлять техническую документацию в соответствии с действующей нормативной базой; 

- использовать в профессиональной деятельности документацию систем качества; 

- приводить несистемные величины измерений в соответствие с действующими стандартами 

и международной системой единиц СИ; 

Знать: 

- основные понятия метрологии; 

- задачи стандартизации, ее экономическую эффективность; 

- формы подтверждения соответствия; 

- основные положения систем (комплексов) общетехнических и организационно  

методических стандартов; 

- терминология и единицы измерения величин в соответствии с действующими стандартами 

и международной системой единиц СИ. 

1.4 Форма аттестации 

 

Максимальный объем образовательной программы учебной дисциплины - 162ч 

Промежуточная аттестация – 6 ч 

Другая форма контроля 5семестр 

 

ОП.04«Метрология и стандартизация» 

 



1.1 Учебная дисциплина«Автоматизация технологических процессов» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов 

питания животного происхождения. 

 

1.2.Место учебной дисциплины в структуре ОПОП: дисциплина входит в общий 

профессиональный цикл. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Уметь: 

использовать в производственной деятельности средства механизации и автоматизации 

технологических процессов. 

проектировать, производить настройку и сборку систем автоматизации, выбирать 

параметры режима работы оборудования, подлежащего регулированию. 

проводить настройку приборов автоматики на заданный режим. 

владеть навыком их обслуживания, осуществлять контроль измерительных приборов при 

монтаже, технологическом обслуживании и ремонте оборудования. 

обеспечивать сопровождение производства продуктов питания из молочного и мясного 

сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими 

инструкциями. 

Знать: 

понятие о механизации и автоматизации производства, их задачи; 

принципы измерения, регулирование, контроля и автоматического управления параметрами 

технологического процесса; 

основные понятия автоматизированной обработки информации. 

классификацию автоматических систем и средств измерений. 

общие сведения об автоматизированных системах управления (АСУ) и системах 

автоматического управления (САУ). 

классификацию технических средств автоматизации. 

измерительные устройства (датчики и исполнительные механизмы, интерфейсные, 

микропроцессорные и компьютерные устройства), область их применения. 

 типовые средства измерений, область их применения;  

 типовые системы автоматического регулирования технологических процессов, область их 

применения. 

 особенности производства продуктов питания из молочного и мясного сырья на 

автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими 

инструкциями. 

1.4 Форма аттестации 

 

Максимальный объем образовательной программы учебной дисциплины - 100ч 

Промежуточная аттестация – 2ч 

Другая форма контроля 3семестр 

 

ОП.05«Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности» 

 

1.1 Учебная дисциплина«Прикладные компьютерные программы в профессиональной 

деятельности»является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения. 

 

1.2.Место учебной дисциплины в структуре ОПОП: дисциплина входит в общий 

профессиональный цикл. 



1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Уметь: 

использовать информационные ресурсы для поиска и хранения информации; 

обрабатывать текстовую и табличную информацию; 

использовать деловую графику и мультимеди-информацию; 

создавать презентации; 

применять антивирусные средства защиты информации; 

читать (интерпретировать) интерфейс специализированного программного обеспечения, 

находить контекстную помощь, работать с документацией; 

применять специализированное программное обеспечение для сбора, хранения и обработки 

информации в соответствии с изучаемыми профессиональными модулями; 

пользоваться автомати-зированными системами делопроизводства; 

применять методы и средства защиты информации. 

Знать: 

основные методы и средства обработки, хранения, передачи и накопления информации; 

назначение, состав, основные характеристики компьютера; 

основные компоненты компьютерных сетей, принципы пакетной передачи данных, 

организацию межсетевого взаимодействия; 

назначение и принципы использования системного и прикладного программного 

обеспечения; 

технологию поиска информации в Интернет; 

принципы защиты информации от несанкционированного доступа; 

правовые аспекты использования информационных технологий и программного 

обеспечения; 

основные понятия автоматизированной обработки информации; 

основные угрозы и методы обеспечения информационной безопасности. 

1.4 Форма аттестации 

 

Максимальный объем образовательной программы учебной дисциплины - 162ч 

Промежуточная аттестация – 6ч 

Другая форма контроля 3 семестр 

 

 

ОП.04«Метрология и стандартизация» 

 

1.1 Учебная дисциплина«Автоматизация технологических процессов» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов 

питания животного происхождения. 

 

1.2.Место учебной дисциплины в структуре ОПОП: дисциплина входит в общий 

профессиональный цикл. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Уметь: 

использовать в производственной деятельности средства механизации и автоматизации 

технологических процессов. 

проектировать, производить настройку и сборку систем автоматизации, выбирать 

параметры режима работы оборудования, подлежащего регулированию. 

проводить настройку приборов автоматики на заданный режим. 

владеть навыком их обслуживания, осуществлять контроль измерительных приборов при 

монтаже, технологическом обслуживании и ремонте оборудования. 



обеспечивать сопровождение производства продуктов питания из молочного и мясного 

сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими 

инструкциями. 

Знать: 

понятие о механизации и автоматизации производства, их задачи; 

принципы измерения, регулирование, контроля и автоматического управления параметрами 

технологического процесса; 

основные понятия автоматизированной обработки информации. 

классификацию автоматических систем и средств измерений. 

общие сведения об автоматизированных системах управления (АСУ) и системах 

автоматического управления (САУ). 

классификацию технических средств автоматизации. 

измерительные устройства (датчики и исполнительные механизмы, интерфейсные, 

микропроцессорные и компьютерные устройства), область их применения. 

 типовые средства измерений, область их применения;  

 типовые системы автоматического регулирования технологических процессов, область их 

применения. 

 особенности производства продуктов питания из молочного и мясного сырья на 

автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими 

инструкциями. 

1.4 Форма аттестации 

 

Максимальный объем образовательной программы учебной дисциплины - 100ч 

Промежуточная аттестация – 2 ч 

Другая форма контроля 3 семестр 

 

ОП.06«Сельскохозяйственные биотехнологии» 

 

1.1 Учебная дисциплина«Сельскохозяйственные биотехнологии» является обязательной 

частью общепрофессионального цикла примерной основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения. 

 

1.2.Место учебной дисциплины в структуре ОПОП: дисциплина входит в общий 

профессиональный цикл. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Уметь: 

использовать в производственной деятельности средства механизации и автоматизации 

технологических процессов. 

проектировать, производить настройку и сборку систем автоматизации, выбирать 

параметры режима работы оборудования, подлежащего регулированию. 

проводить настройку приборов автоматики на заданный режим. 

владеть навыком их обслуживания, осуществлять контроль измерительных приборов при 

монтаже, технологическом обслуживании и ремонте оборудования. 

обеспечивать сопровождение производства продуктов питания из молочного и мясного 

сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими 

инструкциями. 

Знать: 

понятие о механизации и автоматизации производства, их задачи; 

принципы измерения, регулирование, контроля и автоматического управления параметрами 

технологического процесса; 



основные понятия автоматизированной обработки информации. 

классификацию автоматических систем и средств измерений. 

общие сведения об автоматизированных системах управления (АСУ) и системах 

автоматического управления (САУ). 

классификацию технических средств автоматизации. 

измерительные устройства (датчики и исполнительные механизмы, интерфейсные, 

микропроцессорные и компьютерные устройства), область их применения. 

 типовые средства измерений, область их применения;  

 типовые системы автоматического регулирования технологических процессов, область их 

применения. 

 особенности производства продуктов питания из молочного и мясного сырья на 

автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими 

инструкциями. 

 

1.4 Форма аттестации 

 

Максимальный объем образовательной программы учебной дисциплины - 116ч 

Промежуточная аттестация – 2ч 

Другая форма контроля 4семестр 

 

 

 

Профессиональный цикл  

 

ПМ.01организация и ведение технологического процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях производства пищевой продукции из 

мясного сырья (по выбору) 

 

МДК 01.01 организация технологического процесса производства на ав-

томатизированных технологических линиях производства пищевой продукции из 

мясного сырья 

 

1.1 Профессиональный модульПМ.01 организация и ведение технологического процесса 

производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства 

пищевой продукции из мясного сырьяявляется обязательной частью профессионального 

цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения. 

 

1.2.Место учебной дисциплины в структуре ОПОП: дисциплина входит в 

профессиональный цикл. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

ПК 1.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства 

продуктов питания из мясного сырья. 

ПК 1.2. Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов 

питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями. 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 



ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

Знать: 

требования охраны труда; учет и отчетность в производстве продуктов жи-вотного 

происхождения; основы производственного учета; методики расчета норм расхода сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов и тары; материальный баланс сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов и тары; нормы времени и выработки по техно-

логическим операциям. 

Уметь: 

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 про-мышленной переработки; составлять отчеты по расходу сырья, материалов 

и тары; анализировать отклонения в их расходе (перерасход, экономия) и выявлять причины 

несоответствия нормам;  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. 

Иметь практический опыт: ведения утвержденной учетно-отчетную 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; 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. 

1.4 Форма аттестации 

 

Максимальный объем образовательной программы учебной дисциплины - 1384ч 



Промежуточная аттестация – 24 ч 

Формы контроля 

профессиональный модуль – квалификационный экзамен; 

междисциплинарный курс (МДК) – зачет (дифференцированный) 

учебная практика - зачет (дифференцированный); 

производственная практика - зачет (дифференцированный 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПМ.01организация и ведение технологического процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях производства пищевой продукции из 

мясного сырья (по выбору) 

 

МДК 01.02 процессы производства продукции на автоматизированных 

технологических линиях производства пищевой продукции из мясного сырья 

 

1.1 Профессиональный модульПМ.01 организация и ведение технологического процесса 

производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства 

пищевой продукции из мясного сырьяявляется обязательной частью профессионального 

цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения. 

 

1.2.Место учебной дисциплины в структуре ОПОП: дисциплина входит в 

профессиональный цикл. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам. 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

ВД 1 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях производства пищевой продукции из мясного 

сырья (по выбору). 

ПК 1.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства 

продуктов питания из мясного сырья. 

ПК 1.2. Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов 

питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями. 



Уметь: 

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 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. 

Знать: 

требования охраны труда; учет и отчетность в производстве продуктов животного 

происхождения; основы производственного учета; методики расчета норм расхода сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов и тары; материальный баланс сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов и тары; нормы времени и выработки по 

технологическим операциям. 

Иметь практический опыт:  

ведения утвержденной учетно-отчетную 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; 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. 

1.4 Форма аттестации 

 

Максимальный объем образовательной программы учебной дисциплины - 610ч 

Промежуточная аттестация – 12 ч 

Формы контроля 

Профессиональный модуль (ПМ)- квалификационный экзамен 

Междисциплинарный курс (МДК) – другая форма контроля 3,4,5,6 семестр 

Учебная практика – зачет дифференцированный 4,5 

Производственная практика - зачет дифференцированный 5,6 

 



 

 

 



ПМ.02 обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из 

мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке (по выбору) 

 

МДК. 02.01 контроль качества мясного сырья, полуфабрикатов и готовой мясной 

продукции 

1.1 Профессиональный модульПМ.02 обеспечение безопасности, прослеживаемости и 

качества пищевой продукции из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения 

на рынке является обязательной частью профессионального цикла примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения. 

 

1.2.Место учебной дисциплины в структуре ОПОП: дисциплина входит в 

профессиональный цикл. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам. 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

ВД 1 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях производства пищевой продукции из мясного 

сырья (по выбору). 

ПК 1.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства 

продуктов питания из мясного сырья. 

ПК 1.2. Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов 

питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями. 

Уметь: 

 применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве мяса и мясных 

продуктов;  

осуществлять мониторинг технологических операций производства мяса и мясных 

продуктов;   

 проверять операции по товарному оформлению и хранению продукции;   

 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;   



 контролировать выполнение производственных плановых заданий;  

 разрабатывать мероприятия с целью устранения рисков или снижения их до 

допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции.Знать: 

требования охраны труда; учет и отчетность в производстве продуктов животного 

происхождения; основы производственного учета; методики расчета норм расхода сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов и тары; материальный баланс сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов и тары; нормы времени и выработки по 

технологическим операциям. 

Знать:  

 требования охраны труда;  

 производственный контроль на предприятиях отрасли;  

 виды брака и его учет в производстве;  

 материальный баланс сырья, вспомогательных, упаковочных материалов и тары 

Иметь практический опыт:  

 проверки соблюдения нормативов и правил удаления отходов;  

 контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и 

готовой продукции при производстве мяса и мясных продуктов;  

 инструктажа и обучение 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 выработке мер по оптимизации процессов производства продукции и оказания 

услуг в области профессиональной деятельности;  

 учета брака и анализ причин образования дефектов продукции;  

 разработки предложений по снижению (предотвращению) производства дефектных 

продуктов;  

 разработки предложений по устранению отклонений от нормативов 

1.4 Форма аттестации 

 

Максимальный объем образовательной программы учебной дисциплины - 556ч 

Промежуточная аттестация – 4 ч 

Формы контроля 

Профессиональный модуль (ПМ)- квалификационный экзамен 

Междисциплинарный курс (МДК) – другая форма контроля 7 семестр 

Учебная практика – зачет дифференцированный 7 семестр  

Производственная практика - зачет дифференцированный 7 семестр 

 

 

ПМ.03 обеспечение деятельности структурного подразделения  

 

МДК 03.01. организация работы структурного подразделения 1.1  

 

Профессиональный модульПМ.03обеспечение деятельности структурного подразделения 

является обязательной частью профессионального цикла примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения. 

 

1.2.Место учебной дисциплины в структуре ОПОП: дисциплина входит в 

профессиональный цикл. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам. 



ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

ВД 1 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях производства пищевой продукции из мясного 

сырья (по выбору). 

ПК 1.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства 

продуктов питания из мясного сырья. 

ПК 1.2. Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов 

питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями. 

Уметь: 

 рассчитывать выход продукции в ассортименте; рассчитывать экономические показатели 

структурного подразделения организации; планировать работы исполнителям в 

соответствии с установленными должностными инструкциями работников; оформлять 

планы работы по установленной форме; проверять планы на конкретность, достижимость, 

проверяемость; 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; 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; 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; 

 

Знать: 

 принципы и формы организации производственного процесса; методики расчета выхода 

продукции; структуру издержек производства и пути снижения затрат; методики расчета 

экономических показателей; принципы и виды планирования работы бригады (команды); 

основные приемы организации работы исполнителей; способы и показатели оценки 

качества работ, выполняемых членами бригады (команды); правила и принципы разработки 

должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего времени; способы и 

показатели оценки качества работ, выполняемых членами бригады (команды); 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. 

Иметь практический опыт:  

планирования работы структурного подразделения; оценки эффективности деятельности 

структурного подразделения организации; принятия управленческих решений; 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; 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; 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. 

1.4 Форма аттестации 

 

Максимальный объем образовательной программы учебной дисциплины - 228ч 

Промежуточная аттестация – 4 ч 

Формы контроля 

Профессиональный модуль (ПМ)- квалификационный экзамен 

Междисциплинарный курс (МДК) – другая форма контроля 8 семестр 

Учебная практика – зачет дифференцированный  8 семестр 

Производственная практика - зачет дифференцированный 8 семестр 

 

 

ПМ.02 обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из 

мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке (по выбору) 

 

МДК. 02.01 контроль качества мясного сырья, полуфабрикатов и готовой мясной 

продукции 

1.1 Профессиональный модульПМ.02 обеспечение безопасности, прослеживаемости и 

качества пищевой продукции из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения 

на рынке является обязательной частью профессионального цикла примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения. 

 

1.2.Место учебной дисциплины в структуре ОПОП: дисциплина входит в 

профессиональный цикл. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам. 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста. 



ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

ВД 1 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях производства пищевой продукции из мясного 

сырья (по выбору). 

ПК 1.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства 

продуктов питания из мясного сырья. 

ПК 1.2. Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов 

питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями. 

Уметь: 

 применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве мяса и мясных 

продуктов;  

осуществлять мониторинг технологических операций производства мяса и мясных 

продуктов;   

 проверять операции по товарному оформлению и хранению продукции;   

 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;   

 контролировать выполнение производственных плановых заданий;  

 разрабатывать мероприятия с целью устранения рисков или снижения их до 

допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции.Знать: 

требования охраны труда; учет и отчетность в производстве продуктов животного 

происхождения; основы производственного учета; методики расчета норм расхода сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов и тары; материальный баланс сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов и тары; нормы времени и выработки по 

технологическим операциям. 

Знать:  

 требования охраны труда;  

 производственный контроль на предприятиях отрасли;  

 виды брака и его учет в производстве;  

 материальный баланс сырья, вспомогательных, упаковочных материалов и тары 

Иметь практический опыт:  

 проверки соблюдения нормативов и правил удаления отходов;  

 контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и 

готовой продукции при производстве мяса и мясных продуктов;  

 инструктажа и обучение 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 выработке мер по оптимизации процессов производства продукции и оказания 

услуг в области профессиональной деятельности;  



 учета брака и анализ причин образования дефектов продукции;  

 разработки предложений по снижению (предотвращению) производства дефектных 

продуктов;  

 разработки предложений по устранению отклонений от нормативов 

1.4 Форма аттестации 

 

Максимальный объем образовательной программы учебной дисциплины - 556ч 

Промежуточная аттестация – 4 ч 

Формы контроля 

Профессиональный модуль (ПМ)- квалификационный экзамен 

Междисциплинарный курс (МДК) – другая форма контроля 7 семестр 

Учебная практика – зачет дифференцированный 7 семестр  

Производственная практика - зачет дифференцированный 7 семестр 

 

 

 

ПМ 04 «выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих» 

 

МДК 04.01 17282 «приёмщик сельскохозяйственных продуктов сырья» 

Профессиональный модульПМ.04выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих является обязательной частью профессионального цикла 

примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения. 

 

1.2.Место учебной дисциплины в структуре ОПОП: дисциплина входит в 

профессиональный цикл. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам. 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

ВД 1 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях производства пищевой продукции из мясного 

сырья (по выбору). 

ПК 1.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства 

продуктов питания из мясного сырья. 

ПК 1.2. Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов 

питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями. 

Уметь: 



 - определять качество сдаваемой продукции и сырья в соответствии с государственными 

стандартам или техническими условиями, а также видов сырья, его сорта, состояние 

дефектности; 

-правильно хранить принятую сельскохозяйственную продукцию, сырье и отпускать ее 

получателям; 

- производить качественные и количественные измерения сельскохозяйственной продукции 

и сырья; 

- подготовить транспортные средства и транспортную накладную для реализации сельскохо-

зяйственной продукции и сырья; 

- проводить ветеринарно-санитарную экспертизу на холодильниках. 

 

Знать: 

- правила приема и сортировки сельскохозяйственных продуктов и сырья; 

- правила определения качества сдаваемой и принимаемой сельскохозяйственной 

продукции; 

- государственные стандарты и технические условия на сельскохозяйственную продукцию; 

- методы взвешивания и измерения сельскохозяйственных продуктов и сырья; 

- способы устранения дефектов и причины и их возникновения; 

- способы хранения сельскохозяйственных продуктов и сырья; 

- правила оформления документации установленного образца 

Иметь практический опыт:  

- проведения оценки и контроля количества и качества сельскохозяйственного сырья и про-

дукции; 

- выбора и реализации технологий хранения в соответствии с поступающей продукцией и 

сырьем; 

- выполнения предпродажной подготовки и реализации сельскохозяйственной продукции 

(оформление установленной документации). 

1.4 Форма аттестации 

 

Максимальный объем образовательной программы учебной дисциплины - 378ч 

Промежуточная аттестация – 4 ч 

Формы контроля 

профессиональный модуль -   экзамен (квалификационный) 6 семестр; 

- междисциплинарный курс (МДК) зачет (другая форма контроля) 6 семестр; 

-  учебная практика    -   зачет (дифференцированный) 6 семестр; 

- производственная практика - зачет (дифференцированный) 6 семестр. 
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