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Раздел 1. Общие положения 

 

1.1. Настоящая основная образовательная программа по специальности среднего 

профессионального образования (далее – ППССЗ) разработана на основе федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов, утвержденного Приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 г. № 378. 

ППССЗ определяет объем и содержание среднего профессионального образования по 

специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов, планируемые результаты 

освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности.  

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 

разрабатывается образовательной организацией на основе требований федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с 

учетом получаемой специальности и настоящей ППССЗ. 

1.2. Нормативные основания для разработки ППССЗ: 

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

Федерации»; 

  Приказ Министерства образования и науки РФ от 22 апреля 2014 г. N 378 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.07 Технология молока и молочных 

продуктов»; 

 Приказ Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. № 413 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования»; 

 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 

г. № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»;  

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

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования»; 

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

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

подготовке обучающихся»; 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ППССЗ: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ПООП – примерная основная образовательная программа;  

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

СГ – социально-гуманитарный цикл; 

ОП – общепрофессиональный цикл; 

П – профессиональный цикл; 

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОП – общепрофессиональная дисциплина; 

ДЭ – демонстрационный экзамен; 

ГИА – государственная итоговая аттестация. 

 

 

 

 

 

https://normativ.kontur.ru/document?moduleId=1&documentId=370640#l0
https://normativ.kontur.ru/document?moduleId=1&documentId=370640#l0
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Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы 

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: техник-

технолог. 

Формы обучения: очная, заочная. 

Нормативный срок освоения программы базовой подготовки по специальности 

19.02.07 Технология молока и молочных продуктов в очной  форме обучения на базе 

основного общего образования – 3 года 10 месяцев, по заочной форме обучения 4 года 10 

месяцев. 

В очной  форме обучения программа реализуется на базе основного общего 

образования.  

Подготовка специалистов среднего звена на базе основного общего образования 

реализуется на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования в пределах ППССЗ с учетом получаемой специальности СПО 

естественнонаучного профиля. 

Срок получения СПО по ППССЗ базовой подготовки в очной форме обучения 

составляет 147 недель (таблица 1): 

 

Таблица 1 – Срок получения СПО по ППССЗ базовой подготовки в очной форме обу-

чения 

Обучение по учебным циклам 84 нед. 

Учебная практика 
25 нед. 

Производственная практика (по профилю специальности)  

Производственная практика (преддипломная) 4 нед. 

Промежуточная аттестация 5 нед. 

Государственная итоговая аттестация 6 нед. 

Каникулы 23 нед. 

Итого 147 нед. 

 

В заочной  форме обучения программа реализуется на базе основного общего 

образования.  

Сроки получения СПО по ОПОП ППССЗ базовой подготовки независимо от 

применяемых образовательных технологий увеличиваются: 

для обучающихся  по заочной форме обучения – на базе основного общего 

образования -  на 1 год; 

для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья – не более чем на 10 

месяцев. 

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 
Область профессиональной деятельности выпускников: организация и ведение 

технологических процессов производства молока и молочных продуктов. 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:  

 сырье, основные и вспомогательные материалы для производства молока и молочных 

продуктов; 

 готовая молочная продукция; 
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 рецептуры молочной продукции; 

 технологии и технологические процессы производства молока и молочных продуктов;  

 технологическое оборудование для производства молока и молочных продуктов;  

 процессы организации и управления производством молока и молочных продуктов;  

 первичные трудовые коллективы. 

 

3.2. Соответствие видов деятельности профессиональным модулям и присваивае-

мой квалификации. 

 

Таблица 2 – Соответствие видов деятельности профессиональным модулям и 

присваиваемой квалификации 

Наименование основных видов 

деятельности 

Наименование 

профессиональных модулей 

Присваиваемая 

квалификация 

Приемка и первичная обработка 

молочного сырья 

ПМ.01 Приемка и первичная 

обработка молочного сырья 

Техник-технолог 

Производство цельномолочных 

продуктов, жидких и 

пастообразных продуктов 

детского питания 

ПМ.02 Производство 

цельномолочных продуктов, 

жидких и пастообразных 

продуктов детского питания 

Техник-технолог 

Производство различных сортов 

сливочного масла и продуктов из 

пахты 

ПМ.03 Производство различных 

сортов сливочного масла и 

продуктов из пахты 

Техник-технолог 

Производство различных видов 

сыра и продуктов из молочной 

сыворотки 

ПМ.04 Производство различных 

видов сыра и продуктов из 

молочной сыворотки 

Техник-технолог 

Организация работы 

структурного подразделения 

ПМ.05 Организация работы 

структурного подразделения 

Техник-технолог 

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих 

ПМ.06 Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям 

служащих 

Техник-технолог, 

Аппаратчик 

производства 

кисломолочных и 

детских молочных 

продуктов (3,4 

разряд) 

 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы  

 

4.1. Общие компетенции 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя 

способность: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.  

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 
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ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.  

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

 

4.2. Профессиональные компетенции 

Техник-технолог должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими видам профессиональной деятельности (далее - ВПД) (таблица 2). 

 

Таблица 2 – Профессиональные компетенции, соответствующие основным видам 

профессиональной деятельности 

Код Наименование видов профессиональной деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВПД 1 Приемка и первичная обработка молочного сырья. 

ПК 1.1 Принимать молочное сырье на переработку. 

ПК 1.2 Контролировать качество сырья. 

ПК 1.3 Организовывать и проводить первичную переработку сырья в соответствии с его 

качеством. 

ВПД 2 Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов 

детского питания. 

ПК 2.1 Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных 

продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.  

ПК 2.2 Изготавливать производственные закваски. 

ПК 2.3 Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов.  

ПК 2.4. Вести технологические процессы производства жидких и пастообразных продуктов 

детского питания. 

ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания. 

ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, 

жидких и пастообразных продуктов детского питания. 

ВПД 3 Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты.  

ПК 3.1 Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке различных сортов 

сливочного масла и напитков из пахты. 

ПК 3.2 Вести технологические процессы производства различных сортов сливочного мас-

ла. 

ПК 3.3 Вести технологические процессы производства напитков из пахты. 

ПК 3.4 Контролировать качество сливочного масла и продуктов из пахты. 

ПК 3.5. Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного 

масла и напитков из пахты. 

ВПД 4 Производство различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки.  

ПК 4.1 Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке сыра и продуктов 

из молочной сыворотки. 

ПК 4.2 Изготавливать бактериальные закваски и растворы сычужного фермента. 

ПК 4.3 Вести технологические процессы производства различных видов сыра.  

ПК 4.4 Вести технологические процессы производства продуктов из молочной сыворотки.  

ПК 4.5. Контролировать качество сыра и продуктов из молочной сыворотки. 

ПК 4.6. Обеспечивать работу оборудования для производства различных видов сыра и про-
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4.3. Специальные требования 

Наличие медицинского допуска  

 

4.4. Планируемые результаты освоения обучающимися среднего общего образо-

вания представлены в программе развития универсальных учебных действий при получении 

среднего общего образования (приложение 4).  

 

 

дуктов из молочной сыворотки. 

ВПД 5 Организация работы структурного подразделения. 

ПК 5.1 Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.  

ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

ВПД 6 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих. Аппаратчик производства кисломолочных и детских молочных продук-

тов 
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Раздел 5. Структура образовательной программы 

5.1. Учебный план  

В учебном плане отображена логическая последовательность освоения циклов и разделов ППССЗ (дисциплин, модулей, практик), 

обеспечивающих формирование компетенций (включая теоретическое обучение, практики, промежуточную и итоговую аттестации, каник улы). 

5.1.1 Учебный план очной формы обучения 

Считать 

в плане
Индекс Наименование

Экза 

мен
Зачет

Зачет 

с оц.

Экспер 

тное

По 

плану

Обяз. 

нагр.
СР

Обяз. 

часть

Вар. 

часть

Обяз. 

часть

Вар. 

часть
Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР

2106 2106 1404 642 100% 0% 100% 0% 918 428 12 172 24 282 1188 541 12 239 36 360

2106 2106 1404 642 2106 1404 918 428 12 172 24 282 1188 541 12 239 36 360

+ ОУД Общие учебные д исциплины 22
22222

2
1263 1263 842 381 1263 842 510 216 124 16 154 753 331 171 24 227

+ ОУД.01 Русский язык 2 117 117 78 25 117 78 51 34 4 13 66 44 10 12

+ ОУД.02 Литература 2 177 177 118 53 177 118 78 52 2 24 99 66 4 29

+ ОУД.03 Иностранный язык 2 177 177 118 59 177 118 78 52 26 99 66 33

+ ОУД.04 Математика 2 256 256 186 54 256 186 146 78 20 10 38 110 56 32 6 16

+ ОУД.05 История 2 178 178 118 60 178 118 79 52 27 99 66 33

+ ОУД.06 Физическая культура 2 177 177 118 59 177 118 78 52 26 99 5 61 33

+ ОУД.07 Основы безопасности жизнедеятельности 2 105 105 70 35 105 70 105 58 12 35

+ ОУД.08 Астрономия 2 54 54 36 18 54 36 54 36 18

+ * Индивидуальный проект 22 22 18 22 22 4 18

+ УДВ
Учебные д исциплины по выбору из 

обязательных пред метных областей
2 12 528 528 352 162 528 352 306 168 12 24 8 94 222 116 12 20 6 68

+ УДВ.01 Химия 2 258 258 172 72 258 172 138 66 12 14 8 38 120 58 12 10 6 34

+ УДВ.02 Биология 2 153 153 102 51 153 102 51 30 4 17 102 58 10 34

+ УДВ.03 Родной язык 1 117 117 78 39 117 78 117 72 6 39

+ УДД Дополнительные учебные д исциплины 2 315 315 210 99 315 210 102 44 24 34 213 94 48 6 65

+ УДД.1 Основы интеллектуального труда 2 315 315 210 99 315 210 102 44 24 34 213 94 48 6 65

4536 4536 3024 1332 3186 1350 2124 900 864 298 76 202 35 253 918 264 134 194 20 25 281 864 296 12 248 20 40 248 756 256 20 228 20 232 918 228 34 330 20 50 256 216 98 46 10 62

828 828 496 332 648 180 432 64 180 50 60 70 171 28 74 69 184 48 64 72 98 56 42 167 26 74 67 28 16 12

+ ОГСЭ.01 Основы философии 5 72 72 48 24 72 48 72 48 24

+ ОГСЭ.02 История 3 72 72 48 24 72 48 72 48 24

+ ОГСЭ.03 Иностранный язык 8 252 252 168 84 252 168 44 30 14 55 36 19 48 32 16 42 28 14 51 34 17 12 8 4

+ ОГСЭ.04 Физическая культура 468 336 336 168 168 252 84 168 64 2 30 32 68 34 34 64 32 32 56 28 28 68 34 34 16 8 8

+ ОГСЭ.05 Электоральная культура и гражданственность 4 48 48 32 16 48 32 48 28 4 16

+ ОГСЭ.06 Основы финансовой грамотности 7 48 48 32 16 48 32 48 26 6 16

336 336 224 102 336 224 218 80 28 38 5 67 118 38 28 12 5 35

+ ЕН.01 Математика 3 74 74 50 24 74 50 74 26 24 24

+ ЕН.02 Экологические основы природопользования 3 48 48 32 16 48 32 48 22 10 16

+ ЕН.03 Химия 4 214 214 142 62 214 142 96 32 28 4 5 27 118 38 28 12 5 35

3372 3372 2304 898 2202 1170 1468 836 466 168 48 104 30 116 629 198 106 108 20 20 177 680 248 12 184 20 40 176 658 256 20 172 20 190 751 202 34 256 20 50 189 188 98 30 10 50

1596 1596 1070 446 840 756 560 510 192 72 20 36 20 44 176 62 58 10 46 360 120 120 20 100 354 156 80 10 108 326 78 140 10 98 188 98 30 10 50

+ ОП.01 Инженерная графика 5 120 120 80 30 48 72 32 48 120 40 40 10 30

+ ОП.02 Техническая механика 6 104 104 70 34 48 56 32 38 104 40 30 34

+ ОП.03 Электротехника и электронная техника 5 96 96 64 32 48 48 32 32 96 32 32 32

+ ОП.04
Микробиология, санитария и гигиена в 

пищевом производстве
3 96 96 64 22 48 48 32 32 96 32 20 12 10 22

+ ОП.05
Биохимия и микробиология молока и молочных 

продуктов
4 176 176 120 46 144 32 96 24 176 62 58 10 46

+ ОП.06 Автоматизация технологических процессов 7 128 128 86 32 48 80 32 54 128 50 36 10 32

+ ОП.07
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
7 126 126 84 42 48 78 32 52 126 4 80 42

+ ОП.08 Метрология и стандартизация 7 72 72 48 24 48 24 32 16 72 24 24 24

+ ОП.09
Правовые основы профессиональной 

деятельности
3 96 96 64 22 96 64 96 40 24 10 22

+ ОП.10 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 6 148 148 98 40 114 34 76 22 148 78 20 10 40

+ ОП.11 Охрана труда 5 48 48 32 16 48 32 48 24 8 16

+ ОП.12 Безопасность жизнедеятельности 6 102 102 68 34 102 68 102 38 30 34

+ ОП.13 Технохимический контроль 5 96 96 64 22 96 64 96 24 40 10 22

+ ОП.14 Технология производства молочных консервов 8 188 188 128 50 188 128 188 98 30 10 50

1776 1776 1234 452 1362 414 908 326 274 96 28 68 10 72 453 136 48 108 20 10 131 320 128 12 64 20 20 76 304 100 20 92 10 82 425 124 34 116 20 40 91

+  ПМ.01
Приемка и первичная обработка 

молочного сырья
4 344 274 274 192 72 240 34 160 32 274 96 28 68 10 72

+ МДК.01.01
Технология приемки и первичной обработки 

молочного сырья
3 274 274 192 72 240 34 160 32 274 96 28 68 10 72

+ УП.01.01 Учебная практика 4 36 36 36 36 36 36 36

+ ПП.01.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
4* 36 36 36 36 36 36 36

+ ПM.01.ЭК Экзамен квалификационный 4

+  ПМ.02

Производ ство цельномолочных 

прод уктов, жид ких и пастообразных 

прод уктов д етского питания

4 444 453 453 312 131 336 117 224 88 453 136 48 108 20 10 131

+ МДК.02.01

Технология производства цельномолочных 

продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания

4 453 453 312 131 336 117 224 88 453 136 48 108 20 10 131

+ УП.02.01 Учебная практика 4 36 36 36 36 36 36 36

+ ПП.02.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
4* 144 144 144 144 144 144 144

+ ПM.02.ЭК Экзамен квалификационный 4

+  ПМ.03
Производ ство различных сортов 

сливочного масла и прод уктов из пахты
56 66 236 236 180 36 144 92 96 84 236 100 12 48 20 20 36

+ МДК.03.01
Технология производства сливочного масла и 

продуктов из пахты
5 236 236 180 36 144 92 96 84 236 100 12 48 20 20 36

+ УП.03.01 Учебная практика 6 36 36 36 36 36 36 36

+ ПП.03.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
6* 162 162 162 162 162 162 162

+ ПM.03.ЭК Экзамен квалификационный 6

+  ПМ.04
Производ ство различных вид ов сыра  и 

прод уктов из молочной сыворотки
66 66 388 388 256 122 288 100 192 64 84 28 16 40 304 100 20 92 10 82

+ МДК.04.01
Технология производства сыра и продуктов из 

молочной сыворотки
6 388 388 256 122 288 100 192 64 84 28 16 40 304 100 20 92 10 82

+ УП.04.01 Учебная практика 6 72 72 72 72 72 72 72

+ ПП.04.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
6* 90 90 90 90 90 90 90

+ ПM.04.ЭК Экзамен квалификационный 6

+  ПМ.05
Организация работы структурного 

под разд еления
8 788 166 166 110 36 96 70 64 46 166 56 34 20 20 36

+ МДК.05.01
Управление структурным подразделением 

организации
7 166 166 110 36 96 70 64 46 166 56 34 20 20 36

+ УП.05.01 Учебная практика 8 36 36 36 36 36 36 36

+ ПП.05.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
8* 72 72 72 72 72 72 72

+ ПM.05.ЭК Экзамен квалификационный 8

+  ПМ.06

Выполнение работ по од ной или 

нескольким профессиям рабочих, 

д олжностям служащих

8 88 259 259 184 55 258 1 172 12 259 68 34 82 20 55

+ МДК.06.01

Технология выполнения работ по профессии 

(10786) Аппаратчик производства 

кисломолочных и детских молочных продуктов

8 259 259 184 55 258 1 172 12 259 68 34 82 20 55

+ ПП.06.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
8* 180 180 180 180 180 180 180

+ ПM.06.ЭК Квалификационный экзамен 8

+ ПДП
ПРИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
8 144 144 144 144 144 144 144

216 216 216 216 216 216 216

+ ГИА.01
Подготовка выпускной квалификационной 

работы
144 144 144 144 144 144 144

+ ГИА.02 Защита выпускной квалификационной работы 72 72 72 72 72 72 72

ГИА.Итоговая аттестация 

ОГСЭ.Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

ЕН.Математический и общий естественнонаучный цикл 

П.Профессиональный цикл 

ОП.Общепрофессиональные дисциплины 

ПМ.Профессиональные модули 

Курс 2

Семестр 1 Семестр 2 Семестр 3 Семестр 4

ОП.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

СО.Среднее (полное) общее образование 

Семестр 6

Курс 4

Семестр 7 Семестр 8

Курс 3

Семестр 5
-

Курс 1
- - Формы пром. атт. Итого акад.часов

Макс. уч. 

нагр.

Обяз. уч. 

нагр.
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5.1.2 Учебный план заочной формы обучения 

Считать 

в плане
Индекс Наименование

Экза 

мен
Зачет

Зачет 

с оц.
ДКР Др

Экспер 

тное

По 

плану

Обяз. 

нагр.
СР

Обяз. 

часть

Вар. 

часть
Итого Лек Лаб Пр КРП СР Итого Лек Лаб Пр КРП СР Итого Лек Лаб Пр КРП СР Итого Лек Лаб Пр КРП СР Итого Лек Лаб Пр КРП СР Итого Лек Лаб Пр КРП СР Итого Лек Лаб Пр КРП СР Итого Лек Лаб Пр КРП СР Итого Лек Лаб Пр КРП СР Итого Лек Лаб Пр КРП СР

2106 2106 160 1946 100% 0% 1050 58 22 970 1056 56 24 976

2106 2106 160 1946 2106 1050 58 22 970 1056 56 24 976

+ ОУД Общие учебные д исциплины 22
11222

2
11 1263 1263 88 1175 1263 530 26 10 494 733 28 24 681

+ ОУД.01 Русский язык 2 117 117 16 101 117 47 6 41 70 10 60

+ ОУД.02 Литература 1 177 177 10 167 177 177 10 167

+ ОУД.03 Иностранный язык 2 177 177 10 167 177 177 10 167

+ ОУД.04 Математика 2 1 256 256 20 236 256 128 10 118 128 10 118

+ ОУД.05 История 1 178 178 10 168 178 178 10 168

+ ОУД.06 Физическая культура 2 1 177 177 2 175 177 177 2 175

+ ОУД.07 Основы безопасности жизнедеятельности 2 105 105 10 95 105 105 6 4 95

+ ОУД.08 Астрономия 2 54 54 10 44 54 54 10 44

+ ОУД.09 Индивидуальный проект 22 22 22 22 22 22

+ УДБ
Учебные д исциплины по выбору из 

обязательных пред метных областей
2 122 1 771 771 62 709 771 448 26 8 414 323 28 295

+ УДБ.01 Информатика 1 243 243 16 227 243 243 8 8 227

+ УДБ.02 Химия 2 1 258 258 20 238 258 129 10 119 129 10 119

+ УДБ.03 Биология 2 153 153 16 137 153 76 8 68 77 8 69

+ УДБ Родной язык 2 117 117 10 107 117 117 10 107

+ ПОО Пред лагаемые ОО 1 72 72 10 62 72 72 6 4 62

+ ПОО.1 Основы интеллектуального труда 1 72 72 10 62 72 72 6 4 62

4536 4536 640 3896 4156 380 530 46 2 32 450 751 36 8 36 671 654 40 4 32 4 574 643 44 4 32 563 553 36 8 32 4 473 596 50 8 22 516 398 56 20 4 318 411 54 10 16 331

828 828 86 742 732 96 116 10 8 98 187 10 177 168 18 10 140 162 10 152 63 8 55 84 2 82 48 8 2 38

+ ОГСЭ.01 Основы философии 5 72 72 10 62 72 72 10 62

+ ОГСЭ.02 История 3 72 72 10 62 72 72 10 62

+ ОГСЭ.03 Иностранный язык 8 34567 252 252 40 212 252 44 8 36 55 8 47 48 8 40 42 8 34 63 8 55

+ ОГСЭ.04 Физическая культура 8 34567 336 336 6 330 336 132 2 130 120 2 118 84 2 82

+ ОГСЭ.05 Электоральная культура и гражданственность 4 48 48 10 38 48 48 8 2 38

+ ОГСЭ.06 Социально-психологические аспекты личности 7 48 48 10 38 48 48 8 2 38

336 336 38 298 336 222 16 2 10 194 114 4 6 104

+ ЕН.01 Математика 3 74 74 10 64 74 74 6 4 64

+ ЕН.02 Экологические основы природопользования 3 48 48 8 40 48 48 4 4 40

+ ЕН.03 Химия 4 214 214 20 194 214 100 6 2 2 90 114 4 6 104

3372 3372 516 2856 3088 284 192 20 14 158 450 32 8 20 390 486 22 4 22 4 434 481 44 4 22 411 490 36 8 24 4 418 512 50 8 20 434 398 56 20 4 318 363 46 10 14 293

1596 1596 214 1382 1312 284 192 20 14 158 176 18 12 146 264 12 18 234 250 20 18 212 254 10 16 228 284 20 12 252 72 6 4 62 104 10 4 90

+ ОП.01 Инженерная графика 5 120 120 10 110 120 120 2 8 110

+ ОП.02 Техническая механика A 104 104 14 90 104 104 10 4 90

+ ОП.03 Электротехника и электронная техника 8 96 96 12 84 96 96 6 6 84

+ ОП.04
Микробиология, санитария и гигиена в 

пищевом производстве
3 96 96 20 76 96 96 10 10 76

+ ОП.05
Биохимия и микробиология молока и молочных 

продуктов
4 176 176 30 146 176 176 18 12 146

+ ОП.06 Автоматизация технологических процессов 7 128 128 12 116 128 128 4 8 116

+ ОП.07
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
7 126 126 14 112 126 126 6 8 112

+ ОП.08 Метрология и стандартизация 9 72 72 10 62 72 72 6 4 62

+ ОП.09
Правовые основы профессиональной 

деятельности
3 96 96 14 82 96 96 10 4 82

+ ОП.10 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 6 148 148 24 124 148 148 14 10 124

+ ОП.11 Охрана труда 5 48 48 10 38 48 48 6 4 38

+ ОП.12 Безопасность жизнедеятельности 6 102 102 14 88 102 102 6 8 88

+ ОП.13 Технохимический контроль 5 96 96 10 86 96 96 4 6 86

+ ОП.14 Технология производства молочных консервов 8 188 188 20 168 188 188 14 6 168

1776 1776 302 1474 1776 274 14 8 8 244 222 10 4 4 4 200 231 24 4 4 199 236 26 8 8 4 190 228 30 8 8 182 326 50 16 4 256 259 36 10 10 203

+  ПМ.01
Приемка и первичная обработка 

молочного сырья
4 44 274 274 30 244 274 274 14 8 8 244

+ МДК.01.01
Технология приемки и первичной обработки 

молочного сырья
4 274 274 30 244 274 274 14 8 8 244

+ УП.01.01 Учебная практика

+ ПП.01.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
4 72 72 72 72 72 72

+ ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 4

+  ПМ.02

Производ ство цельномолочных 

прод уктов, жид ких и пастообразных 

прод уктов д етского питания

6 56 453 453 54 399 453 222 10 4 4 4 200 231 24 4 4 199

+ МДК.02.01

Технология производства цельномолочных 

продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания

6 453 453 54 399 453 222 10 4 4 4 200 231 24 4 4 199

+ УП.02.01 Учебная практика

+ ПП.02.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
5 180 180 180 180 180 180

+ ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 6

+  ПМ.03
Производ ство различных сортов 

сливочного масла и прод уктов из пахты
77 7 236 236 46 190 236 236 26 8 8 4 190

+ МДК.03.01
Технология производства сливочного масла и 

продуктов из пахты
7 236 236 46 190 236 236 26 8 8 4 190

+ УП.03.01 Учебная практика

+ ПП.03.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
7 180 180 180 180 180 180

+ ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 7

+  ПМ.04
Производ ство различных вид ов сыра  и 

прод уктов из молочной сыворотки
99 9 388 388 76 312 388 228 30 8 8 182 160 24 6 130

+ МДК.04.01
Технология производства сыра и продуктов из 

молочной сыворотки
9 388 388 76 312 388 228 30 8 8 182 160 24 6 130

+ УП.04.01 Учебная практика

+ ПП.04.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
9 180 180 180 180 180 180

+ ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 9

+  ПМ.05
Организация работы структурного 

под разд еления
9 99 166 166 40 126 166 166 26 10 4 126

+ МДК.05.01
Управление структурным подразделением 

организации
9 166 166 40 126 166 166 26 10 4 126

+ УП.05.01 Учебная практика

+ ПП.05.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
9 108 108 108 108 108 108

+ ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен 9

+  ПМ.06 Выполнение работ по профессии A AA 259 259 56 203 259 259 36 10 10 203

+ МДК.06.01

Технология выполнения работ по профессии 

(10786) Аппаратчик производства 

кисломолочных и детских молочных продуктов

A 259 259 56 203 259 259 36 10 10 203

+ ПП.06.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
A 180 180 180 180 180 180

+ ПM.06.ЭК Квалификационный экзамен A

+ ПДП
ПРИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
8 144 144 144 144 144 144

216 216 216 216 216 216

+ ГИА.01
Подготовка выпускной квалификационной 

работы
144 144 144 144 144 144

+ ГИА.02 Защита выпускной квалификационной работы 72 72 72 72 72 72

Семестр 3 Семестр 4 Семестр 5
-

СО.Среднее общее образование 

- - Формы пром. атт.

ОП.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

ПМ.Профессиональные модули 

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

ОГСЭ.Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 

Семестр 1 Семестр 2

ЕН.Математический и общий естественнонаучный учебный цикл 

П.Профессиональный учебный цикл 

ОП.Общепрофессиональные дисциплины 

ГИА. Итоговая аттестация 

Курс 5

Семестр 8 Семестр 9 Семестр A

Курс 4

Семестр 7Семестр 6

Курс 2 Курс 3Курс 1
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Матрица соответствия компетенций структурным элементам учебного плана 

ППССЗ 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов 

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 

2.5; ПК 2.6; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6; ПК 5.1; ПК 5.2; 

ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5; 

  ОГСЭ Общий гуманитарный и социально-экономический цикл ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9 

  ОГСЭ.01 Основы философии ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9 

  ОГСЭ.02 История ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9 

  ОГСЭ.03 Иностранный язык ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9 

  ОГСЭ.04 Физическая культура ОК 2; ОК 3; ОК 6 

  ОГСЭ.05 Электоральная культура и гражданственность ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9 

  ОГСЭ.06 Основы финансовой грамотности ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9 

  ЕН Математический и общий естественнонаучный цикл 

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 

2.5; ПК 2.6; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6; ПК 5.1; ПК 5.2; 

ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5 

  ЕН.01 Математика 

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 

2.5; ПК 2.6; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6; ПК 5.1; ПК 5.2; 

ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5 

  ЕН.02 Экологические основы природопользования 

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 

2.5; ПК 2.6; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6; ПК 5.1; ПК 5.2; 

ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5 

  ЕН.03 Химия 
ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 

2.5; ПК 2.6; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6 

  П Профессиональный цикл 

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 

2.5; ПК 2.6; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6; ПК 5.1; ПК 5.2; 

ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5; 

  ОП Общепрофессиональные дисциплины 

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 

2.5; ПК 2.6; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6; ПК 5.1; ПК 5.2; 

ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5 

  ОП.01 Инженерная графика 
ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 2.5; ПК 2.6; ПК 

3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6  

  ОП.02 Техническая механика 
ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 2.5; ПК 2.6; ПК 

3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6  

  ОП.03 Электротехника и электронная техника  
ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 2.5; ПК 2.6; ПК 

3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6  

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве 

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 

2.5; ПК 2.6; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6; ПК 5.1; ПК 5.2; 
ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5 

  ОП.05 Биохимия и микробиология молока и молочных продуктов 
ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 
2.5; ПК 2.6; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6; ПК 5.1; ПК 5.2; 

ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5 

  ОП.06 Автоматизация технологических процессов  
ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 
2.5; ПК 2.6; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6; ПК 5.1; ПК 5.2; 

ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5 

  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 

2.5; ПК 2.6; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6; ПК 5.1; ПК 5.2; 

ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5 

  ОП.08 Метрология и стандартизация 
ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3;  ПК 2.4; ПК 

2.5; ПК 2.6; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6; ПК 5.1; ПК 5.2; 
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ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5 

  ОП.09 Правовые основы профессиональной деятельности 
ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 
2.5; ПК 2.6; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6; ПК 5.1; ПК 5.2; 

ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5 

  ОП.10 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 

2.5; ПК 2.6; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6; ПК 5.1; ПК 5.2; 

ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5 

  ОП.11 Охрана труда 

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 

2.5; ПК 2.6; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6; ПК 5.1; ПК 5.2; 

ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5 

  ОП.12 Безопасность жизнедеятельности 

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 

2.5; ПК 2.6; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6; ПК 5.1; ПК 5.2; 

ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5 

  ОП.13 Технохимический контроль 

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 

2.5; ПК 2.6; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6; ПК 5.1; ПК 5.2; 

ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5 

  ОП.14 Технология производства молочных консервов 
ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 5.1; ПК 5.2; ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 

5.5 

  ПМ Профессиональные модули 

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 

2.5; ПК 2.6; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6; ПК 5.1; ПК 5.2;  

ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5; ПК 6.1; ПК 6.2 

  ПМ.01 Приемка и первичная обработка молочного сырья ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3 

  МДК.01.01 Технология приемки и первичной обработки молочного сырья  ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3 

  УП.01.01 Учебная практика ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3 

  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности) ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3 

  ПM.01.ЭК Экзамен квалификационный (по модулю) ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3 

  ПМ.02 
Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных про-

дуктов детского питания 
ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 2.5; ПК 2.6 

  МДК.02.01 
Технология производства цельномолочных продуктов, жидких и пасто-

образных продуктов детского питания 
ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 2.5; ПК 2.6 

  УП.02.01 Учебная практика ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 2.5; ПК 2.6 

  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности) ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 2.5; ПК 2.6 

  ПM.02.ЭК Экзамен квалификационный (по модулю) ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 2.5; ПК 2.6 

  ПМ.03 Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5  

  МДК.03.01 Технология производства сливочного масла и продуктов из пахты ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5  

  УП.03.01 Учебная практика ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5  

  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности) ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5 

  ПM.03.ЭК Экзамен квалификационный (по модулю) ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5 

  ПМ.04 
Производство различных видов сыра  и продуктов из молочной сыворот-
ки 

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6 

  МДК.04.01 Технология производства сыра и продуктов из молочной сыворотки ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6 

  УП.04.01 Учебная практика ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6 

  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности) ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6 

  ПM.04.ЭК Экзамен квалификационный (по модулю) ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6 

  ПМ.05 Организация работы структурного подразделения  ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 5.1; ПК 5.2; ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5  

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 5.1; ПК 5.2; ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5  

  УП.05.01 Учебная практика ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 5.1; ПК 5.2; ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5 

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности) ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 5.1; ПК 5.2; ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5  

  ПM.05.ЭК Экзамен квалификационный (по модулю) ПК 5.1; ПК 5.2; ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5 
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  ПМ.06 
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, долж-

ностям служащих 
ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 2.5; ПК 2.6 

  МДК.06.01 
Технология выполнения работ по профессии (10786) Аппаратчик произ-

водства кисломолочных и детских молочных продуктов  
ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 2.5; ПК 2.6 

  УП.06.01 Учебная практика ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 2.5; ПК 2.6 

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности) ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 2.5; ПК 2.6 

  ПM.06.ЭК Квалификационный экзамен ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 2.5; ПК 2.6 

  ПДП ПРИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 

2.5; ПК 2.6; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6; ПК 5.1; ПК 5.2; 

ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5 

  ГИА Итоговая аттестация 

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 

2.5; ПК 2.6; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6; ПК 5.1; ПК 5.2; 

ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5 

  ГИА.01 Подготовка выпускной квалификационной работы 

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 

2.5; ПК 2.6; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6; ПК 5.1; ПК 5.2; 
ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5 

  ГИА.02 Защита выпускной квалификационной работы 
ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 
2.5; ПК 2.6; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6; ПК 5.1; ПК 5.2; 

ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5 
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5.2. Календарный учебный график 

Календарный учебный график устанавливает последовательность и продолжительность теоретического обучения, экзаменационных сессий, 

практик, государственной итоговой аттестации, каникул обучающихся. 

5.2.1 Календарный учебный график очной формы обучения 

Мес

Числа

1
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0
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1
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2
2
 -
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 1
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1
2
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8

1
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5

2
 -
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1
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2
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 -
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9
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 -
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2

1
3
 -

 1
9

2
0
 -

 2
6

4
 -

 1
0

1
1
 -

 1
7

1
8
 -

 2
4

2
5
 -

 3
1

1
 -

 7

8
 -

 1
4

1
5
 -

 2
1

2
2
 -

 2
8

6
 -

 1
2

1
3
 -

 1
9

2
0
 -

 2
6

3
 -

 9

1
0
 -

 1
6

1
7
 -

 2
3

2
4
 -

 3
1

Нед 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

К

2 2

Производственная практика 

(преддипломная)

Учебная практика

Производственная практика (по 

профилю специальности)

Промежуточная аттестация

19 33 52

Подготовка выпускной 

квалификационной работы

Защита выпускной квалификационной 

работы

 Итого

IV

8

Э

Дп

Д

102

Курс 2

17
Обучение по дисциплинам и 

междисциплинарным курсам

Каникулы 2 9 11

Курс 4

Сводные данные

Курс 3

Всего

Курс 1

Сем. 1 Сем. 2

3922

У

П

Пд

2 31 34

1994319 2419 33 52

102 8

19 33 52

22

5 5

1 21

7 197

14 30 17

33

7

2

4

1

2

1 21

4

1

7

4

Сем. 7

4

1

4 4

7

2

4

12321

1 6

КК

=Дп Дп Дп Дп Д Д К = =

УЭ
У П

У
К К

Э
ПП

= = = =

К К К К

II

III

I

К К

К

Э К

КЭ

П П П П

Итого
ВсегоСем. 8

П П П Э Пд Пд Пд ПдУ

Всего

==

Сем. 6Сем. 3 Сем. 4 Всего Сем. 5

3316 17 16

К КК К

Сентябрь

2
9
 -

 5

АвгустМай

Календарный учебный график 

Декабрь Январь Февраль Март Апрель Июнь Июль

2
7
 -

2

2
9
 -

 4

2
6
 -

 1

2
3
 -

 1

2
7
 -

 3

Октябрь

3
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2
7
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 2
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П

П
Э

П

П П
П

К У
П

Э
У

У
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У
К

П
ККК К К К КК
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5.2.1 Календарный учебный график заочной формы обучения 

Мес
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Нед 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

К

3

10 10

6 3

10

3 6

35 5252 1717 35

10

585

38 15 21

5

4

31222236 9

2 5 5

56

2

2 2

931

34

1010

17 35 5217 Итого 35 52

1010

Лабораторно-экзаменационная сессия

Подготовка выпускной 

квалификационной работы

Защита выпускной квалификационной 

работы

Каникулы

422

Сем. 1 Сем. 7Сем. 2

Курс 3

Сем. 5 Сем. 6 Всего
Итого

Сводные данные

Курс 5

Сем. 9 Сем. A Всего

Курс 1 Курс 2

Всего Сем. 3 Сем. 4 Всего Всего

Курс 4

Сем. 8

3 3

4

2

17 26

Самостоятельное изучение

Производственная практика (по 

профилю специальности)
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(преддипломная)

2315 11 147

П
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Э
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Д
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4

2 2

4

6

2513

4 4
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3
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5.3. Рабочие программы учебных предметов / дисциплин 

Рабочие программы разрабатываются по каждой учебной дисциплине учебного плана 

на основании ФГОС на основе примерных программ или самостоятельно. Часовая нагрузка 

на все виды учебной деятельности прописывается в рабочей программе согласно учебному 

плану.  

 

Таблица 5 - Перечень рабочих программ учебных дисциплин 
Индекс дисци-

плины  

по ФГОС 

Наименование циклов и программ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА  

Среднее общее образование  

Общие учебные предметы 

ОУП.01 Русский язык 

ОУП.02 Литература 

ОУП.03 Иностранный язык 

ОУП.04 Математика 

ОУП.05 История 

ОУП.06 Физическая культура 

ОУП.07 Основы безопасности жизнедеятельности 

ОУП.08 Астрономия 

* Индивидуальный проект (учебной дисциплиной не является) 

Учебные предметы по выбору из обязательных предметных областей 

УДВ.01 Химия 

УДВ.02 Биология 

УДВ.03 Родной язык 

Дополнительные учебные предметы 

УДД.1 
Основы интеллектуального труда  

ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

ОГСЭ. Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 

ОГСЭ.01 Основы философии 

ОГСЭ.02 История 

ОГСЭ.03 Иностранный язык 

ОГСЭ.04 Физическая культура 

ОГСЭ.05 Электоральная культура и гражданственность 

ОГСЭ.06 Основы финансовой грамотности 

ЕН. Математический и общий естественнонаучный учебный цикл 

ЕН.01 Математика 

ЕН.02 Экологические основы природопользования 

ЕН.03 Химия 

ОП. Общепрофессиональные дисциплины 

ОП.01 Инженерная графика 

ОП.02 Техническая механика 

ОП.03 Электротехника и электронная техника 

ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве 

ОП.05 Биохимия и микробиология молока и молочных продуктов 

ОП.06 Автоматизация технологических процессов 

ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОП.08 Метрология и стандартизация 

ОП.09 Правовые основы профессиональной деятельности 

ОП.10 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.11 Охрана труда 
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ОП.12 Безопасность жизнедеятельности 

ОП.13 Технохимический контроль 

ОП.14 Технология производства молочных консервов 

 

Рабочие программы учебных предметов / дисциплин являются составной частью 

ППССЗ и представлены в приложении 1 и размещены на официальном сайте 

образовательной организации в разделе «Сведения об образовательной организации» - 

«Образование». 

 

5.4. Рабочие программы профессиональных модулей 

Рабочие программы профессиональных модулей разрабатываются по каждому ПМ на 

основании ФГОС по специальности на основе примерных программ или самостоятельно. 

Часовые нагрузки на все виды учебной деятельности и все виды практик прописываются в 

рабочей программе ПМ согласно учебному плану. 

Рабочая программа ПМ должна соответствовать требованиям к практическому опыту, 

умениям и знаниям в соответствии с ФГОС по специальности. Результатом освоения ПМ 

является овладение обучающимся видом профессиональной деятельности,  

профессиональными и общими компетенциями. ПМ включает междисциплинарный курс  

(один или несколько) и практики – учебную и (или) производственную.  

В рабочей программе ПМ конкретизируется содержание учебного материала,  

лабораторно-практических работ, видов самостоятельных работ, формы и методы текущего 

контроля учебных достижений и промежуточной аттестации обучающихся, а  также 

изложена примерная тематика курсовых работ (при наличии). 

При освоении ПМ предусмотрено выполнение обучающимися лабораторных и  

практических занятий, проведение практики в условиях созданной соответствующей  

образовательной среды. 

 

Таблица 7 - Перечень рабочих программ учебных дисциплин 
Индекс ПМ 

по ФГОС 
Наименование разделов и программ 

ПМ. 00 Профессиональные модули 

 ПМ.01 Приемка и первичная обработка молочного сырья 

МДК.01.01 Технология приемки и первичной обработки молочного сырья 

УП.01.01 Учебная практика 

МДК.01.01 Технология приемки и первичной обработки молочного сырья 

 ПМ.02 
Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов 

детского питания 

МДК.02.01 
Технология производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания 

УП.02.01 Учебная практика 

ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности) 

 ПМ.03 Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты 

МДК.03.01 Технология производства сливочного масла и продуктов из пахты 

УП.03.01 Учебная практика 

ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности) 

 ПМ.04 Производство различных видов сыра  и продуктов из молочной сыворотки 

МДК.04.01 Технология производства сыра и продуктов из молочной сыворотки 

УП.04.01 Учебная практика 

ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности) 

ПМ.05 Организация работы структурного подразделения 

МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации 

УП.05.01 Учебная практика 

ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности) 
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 ПМ.06 
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих 

МДК.06.01 
Технология выполнения работ по профессии (10786) Аппаратчик производства кис-
ломолочных и детских молочных продуктов 

УП.06.01 Учебная практика 

ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности) 

 

Рабочие программы профессиональных модулей являются составной частью ППССЗ 

и представлены в приложении 2 и размещены на официальном сайте образовательной 

организации в разделе «Сведения об образовательной организации» - «Образование». 

 

5.5. Иные компоненты 

Рабочие программы практик  

Практическая подготовка реализуется в форме практики. Практика является обяза-

тельным разделом образовательной программы. При реализации ППССЗ предусматриваются 

следующие виды практик: учебная и производственная. 

Программы по каждому виду практики разрабатываются самостоятельно. В соответ-

ствии с программами практик содержание всех этапов практики определяется требованиями 

к умениям и практическому опыту по каждому из ПМ ППССЗ и должно обеспечивать обос-

нованную последовательность формирования у обучающихся системы умений, целостной 

профессиональной деятельности и практического опыта в соответствии с требованиями 

ФГОС СПО. 

Программа учебной практики направлена на формирование у студентов практических 

профессиональных умений, приобретение первоначального практического опыта по видам 

профессиональной деятельности для последующего освоения ими общих и профессиональ-

ных компетенций по специальности. 

Программа производственной практики (по профилю специальности) направлена на 

формирование у обучающегося общих и профессиональных компетенций, приобретение 

практического опыта по видам профессиональной деятельности, предусмотренных ФГОС 

СПО по специальности. 

Программа производственной практики (преддипломной) направлена на углубление 

первоначального практического опыта обучающегося, развитие общих и профессиональных 

компетенций, проверку его готовности к самостоятельной трудовой деятельности, а также на 

подготовку к выполнению выпускной квалификационной работы.  

Рабочие программы практик являются составной частью ППССЗ и представлены в 

приложении 3 и размещены на официальном сайте образовательной организации в разделе 

«Сведения об образовательной организации» - «Образование». 

Программа развития универсальных учебных действий при получении среднего 

общего образования 

Программа развития универсальных учебных действий при получении среднего  

общего образования в пределах образовательной программы по специальности 19.02.07 

Технология молока и молочной продукции составлена в соответствии с требованиями ФГОС 

СОО и направлена на: 

реализацию требований к личностным и метапредметным результатам по каждой ра-

бочей программе учебной дисциплине общеобразовательной подготовки; 

усвоения знаний и учебных действий; 

формирование у обучающихся системных представлений и опыта применения мето-

дов, технологий и форм организации проектной и учебно-исследовательской деятельности 

для достижения практико-ориентированных результатов образования; 

формирование навыков разработки, реализации и общественной презентации  обуча-

ющимися результатов исследования, индивидуального проекта, направленного на решение 

научной, личностно и (или) социально значимой проблемы.  
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Программа развития универсальных учебных действий при получении среднего  

общего образования является составной частью ППССЗ и представлена в приложении 4 и 

размещена на официальном сайте образовательной организации в разделе «Сведения об 

образовательной организации» - «Образование».  

Программа коррекционной работы 

Программа коррекционной работы (далее – ПКР) при получении среднего общего 

образования в пределах ППССЗ по специальности 19.02.07 Технология молока и молочной 

продукции составлена в соответствии с требованиями ФГОС СОО и является неотъемлемым 

структурным компонентом образовательной программы. ПКР разрабатывается для 

обучающихся с ограниченными возможностями здоровья. Обучающийся с ограниченными 

возможностями здоровья (ОВЗ) - физическое лицо, имеющее недостатки в физическом и 

(или) психологическом развитии, подтвержденные психолого-медико-педагогической 

комиссией (ПМПК) и препятствующие получению образования без создания специальных 

условий. Содержание образования и условия организации обучения и воспитания 

обучающихся с ОВЗ определяются адаптированной образовательной программой, а для 

инвалидов — индивидуальной программой реабилитации инвалида. ПКР вариативна по 

форме и содержанию в зависимости от состава обучающихся с ОВЗ, региональной 

специфики и возможностей организации. ПКР на уровне среднего общего образования 

обязательна в процессе обучения подростков с ОВЗ и инвалидов, у которых имеются особые 

образовательные потребности, обеспечивает поддержку обучающихся, оказавшихся в 

трудной жизненной ситуации. ПКР представлена в приложении 5 и размещена на 

официальном сайте образовательной организации в разделе «Сведения об образовательной 

организации» - «Образование». 

 

5.6. Оценочные материалы 

Оценочные материалы по образовательной программе – это оценочные средства 

текущего контроля, оценочные средства промежуточной аттестации, оценочные средства 

государственной итоговой аттестации. Они предназначены для оценки достижения 

запланированных результатов обучения по дисциплинам, модулям и практикам. Оценочные 

средства образуют фонды оценочных средств. Фонды оценочных средств позволяют в ходе 

текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации аттестовать обучающихся на 

соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям ППССЗ. Оценочные 

средства включают: контрольные вопросы и задания для практических, лабораторных 

занятий, контрольных работ, зачетов и экзаменов; тесты; примерную тематику курсовых 

проектов, рефератов и т.п.  

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и 

междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разрабатываются и 

утверждаются самостоятельно, а для промежуточной аттестации по профессиональным 

модулям разрабатываются и утверждаются после предварительного положительного 

заключения работодателей. 

Для промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам (междисциплинарным 

курсам) кроме преподавателей конкретной дисциплины (междисциплинарного курса) в 

качестве внешних экспертов привлекаются преподаватели смежных дисциплин (курсов). 

Рассматриваются фонды оценочных средств на заседаниях предметно-цикловых комиссий.  

Для максимального приближения к условиям будущей профессиональной 

деятельности обучающихся в качестве внештатных экспертов материалов промежуточной 

аттестации по профессиональным модулям (входят в состав фондов оценочных средств по 

специальности), практикам привлекаются работодатели. 

Основные показатели результатов подготовки, а также формы и методы контроля 

приведены в рабочих программах учебных дисциплин и профессиональных модулей.  

Фонд оценочных средств итоговой аттестации (далее – ФОС ИА) является составной 

частью нормативно-методического обеспечения внутренней системы качества образования в 



20 

рамках ППССЗ. ФОС ИА оценивает степень соответствия сформированных компетенций 

выпускников требованиям ФГОС СПО по специальности 19.02.07 Технология молока и 

молочной продукции после освоения ими образовательной программы в полном объеме, а 

также оценки качества образовательной программы по основным видам деятельности.  

Требования к выпускным квалификационным работам, методика их оценивания 

включаются в программу итоговой аттестации (представлена в приложении 8 и размещена на 

официальном сайте образовательной организации в разделе «Сведения об образовательной 

организации» - «Образование»). 

 

5.7. Методические материалы 

Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методической докумен-

тацией по всем учебным дисциплинам (модулям). 

 

5.8. Рабочая программа воспитания 

Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 

программы: 

Цель рабочей программы воспитания – создание организационно-педагогических 

условий для формирования личностных результатов обучающихся, проявляющихся  

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

общенациональным) нормам и ценностям, закреплённым в Конституции Российской 

Федерации, с учетом традиций и культуры субъекта Российской Федерации, деловых качеств 

квалифицированных рабочих, служащих/специалистов среднего звена, определенных 

отраслевыми требованиями (корпоративной культурой). 

Задачи:  

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия 

для развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-

ценностные социализирующие отношения; 

– формирование у обучающихся профессиональной образовательной организации 

общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого 

развития государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 

воспитания. 

Рабочая программа воспитания представлена в приложении 6 и размещена на 

официальном сайте образовательной организации в разделе «Сведения об образовательной 

организации» - «Образование».. 

 

5.9. Календарный план воспитательной работы 

Календарный план воспитательной работы обучающихся представлен в приложении 7 

и размещен на официальном сайте образовательной организации в разделе «Сведения об 

образовательной организации» - «Образование».. 

 

5.10. Формы аттестации 

Формами аттестации оценки качества освоения обучающимися ППССЗ является 

текущий контроль знаний, промежуточная аттестация и итоговая аттестация. 

Текущий контроль персональных достижений студентов и оценки качества их 

подготовки по учебным дисциплинам осуществляется в виде контрольных работ, 

контрольных заданий, курсовых работ /проектов, рефератов, тестов и т.д.; промежуточная 

аттестация включает экзамены, зачеты, дифференцированные зачеты, экзамены по модулю, 

квалификационный экзамен.  

Обеспечивается организация и проведение текущего контроля и промежуточной 

аттестации.  
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Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения. 

Обучение по дисциплине завершается промежуточной аттестацией, проводимой за 

счет времени, отведенного на дисциплину.  

Обучение по профессиональному модулю завершается промежуточной аттестацией, 

которую проводит экзаменационная комиссия. В состав экзаменационной комиссии могут 

входить представители работодателей. 

Формы, методы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной аттестации 

по каждой дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются самостоятельно. 

Для выпускников, осваивающих ППССЗ, итоговая аттестация включает подготовку и 

защиту выпускной квалификационной работы (дипломная работа, дипломный проект).  

Выпускная квалификационная работа направлена на систематизацию и закрепление 

знаний выпускника по специальности, а также определение уровня готовности выпускника к 

самостоятельной профессиональной деятельности. Выпускная квалификационная работа  

предполагает самостоятельную подготовку (написание) выпускником проекта (работы), де-

монстрирующего уровень знаний выпускника в рамках выбранной темы, а также сформиро-

ванность его профессиональных умений и навыков. 

К итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий академической 

задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или индивидуальный 

учебный план.  

Для проведения итоговой аттестации разрабатывается Программа итоговой аттестации 

(приложение 8, размещена на официальном сайте образовательной организации в разделе 

«Сведения об образовательной организации» - «Образование»).  
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Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 

 

6.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательной 

программы 

Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории, 

лаборатории, мастерские, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения 

для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том 

числе групповых и индивидуальных консультаций, а также для проведения текущего 

контроля, промежуточной и итоговой аттестации, помещения для организации 

самостоятельной и воспитательной работы. 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин; 

иностранного языка; 

информационных технологий в профессиональной деятельности;  

экологических основ природопользования; 

инженерной графики; 

технической механики; 

технологии молока и молочных продуктов; 

технологического оборудования молочного производства; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда. 

Лаборатории: 

химии; 

электротехники и электронной техники; 

автоматизации технологических процессов; 

метрологии и стандартизации; 

микробиологии, санитарии и гигиены. 

Спортивный комплекс: 

спортивный зал; 

Залы: 

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; 

актовый зал. 

Все виды учебной деятельности обучающихся, предусмотренные учебным планом, 

включая промежуточную и итоговую аттестацию, должны быть обеспечены расходными 

материалами. 

Помещения для организации самостоятельной и воспитательной работы должны быть 

оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к информационно-

телекоммуникационной сети «Интернет» и обеспечением доступа в электронную 

информационно-образовательную среду образовательной организации. 

Допускается замена оборудования его виртуальными аналогами. 

Учебный процесс должен быть обеспечен необходимым комплектом лицензионного и 

свободно распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного 

производства. 

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной 

программы 

ППССЗ должна обеспечиваться учебно-методической документацией по всем дисци-

плинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям ППССЗ.  

Реализация ППССЗ должна обеспечиваться доступом каждого обучающегося к базам 

данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) 

ППССЗ. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся должны быть обеспечены до-

ступом к информационно-коммуникационной сети "Интернет" (далее - сеть Интернет). 
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Каждый обучающийся должен быть обеспечен не менее чем одним учебным печат-

ным и/или электронным изданием по каждой дисциплине профессионального учебного цик-

ла и одним учебно-методическим печатным и/или электронным изданием по каждому меж-

дисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий). 

Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными и/или электронными из-

даниями основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех  учебных 

циклов, изданной за последние 5 лет. 

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, должен включать официальные, 

справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на каждые 

100 обучающихся. 

Каждому обучающемуся должен быть обеспечен доступ к комплектам библиотечного 

фонда, состоящим не менее чем из 3 наименований российских журналов.  

Образовательная организация должна предоставить обучающимся возможность опе-

ративного обмена информацией с российскими образовательными организациями, иными 

организациями и доступ к современным профессиональным базам данных и информацион-

ным ресурсам сети Интернет. 

Библиотеки, в том числе цифровые (электронные) библиотеки (далее - ЭБС), 

обеспечивающие доступ к профессиональным базам данных, информационным справочным 

и поисковым системам, а также иным информационным ресурсам. 

 

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся  

Воспитание обучающихся при освоении ими образовательной программы 

осуществляется на основе включаемых в образовательную программу рабочей программы 

воспитания и календарного плана воспитательной работы. 

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе 

эффективности и практическом опыте. 

Для реализации Программы воспитания определены следующие формы 

воспитательной работы с обучающимися: 

 информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, собрания и т.д.)  

 массовые и социокультурные мероприятия; 

 спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

 деятельность творческих объединений; 

 психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 

 научно-практические мероприятия (конференции, олимпиады и др);  

 профориентационные мероприятия (конкурсы, экскурсии и др.);  

 опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся  

 и другие. 

 

6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы  

Реализация ППССЗ обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими высшее 

образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля).  

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы явля-

ется обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессио-

нального учебного цикла.  

Преподаватели получают дополнительное профессиональное образование по про-

граммам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных органи-

зациях не реже 1 раза в 3 года. 

 

6.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы 
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Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образо-

вательной программы осуществляются в соответствии с Методикой определения норматив-

ных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных программ 

среднего профессионального образования по специальностям и укрупненным группам спе-

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

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по ре-

ализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда преподава-

телей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней зара-

ботной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную (преподаватель-

скую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента Российской Федерации 

от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации государственной социальной поли-

тики».  

 


