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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 
1.1 Пояснительная записка 

 Программа подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) по 
специальности 19.02.08  Технология мяса и мясных продуктов, реализуемая 
профессиональной образовательной организацией ГАПОУ ТО «Агротехнологический 
колледж» (далее «АТК»), осуществляющей подготовку по данной специальности. 
 ППССЗ разработана в соответствии с требованиями федерального 
государственного образовательного стандарта по специальности 19.02.08  Технология 
мяса и мясных продуктов, утвержденного Приказом Министерства образования и науки 
Российской Федерации от 22 апреля 2014 г. N 379,  федерального государственного 
образовательного  стандарта по профессии 260203.01 Переработчик скота и мяса, 
утвержденного  приказом Министерства образования и науки РФ от 2 августа 2013 г. 
№ 794 

С целью реализации принципов дуального образования практическое обучение, 
включающее все виды практик (учебную, производственную) и часть лабораторно-
практических занятий, проводится концентрированно в организациях, направление 
деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.  

Содержание рабочих программ учебных дисциплин и профессиональных модулей 
разработано с учетом передового регионального и международного опыта. 

Условные обозначения, используемые в рабочих программах учебных дисциплин и 
профессиональных модулей: 

__________ – волнистым подчеркиванием обозначается  содержание занятий, 
проведение которых вынесено на базовые предприятия; 

международный – жирным курсивом обозначена тематика, отражающая 
передовой международный опыт; 

вариативный – курсивом обозначена тематика, отражающая региональные 
требования работодателей. 

1.2. Нормативно-правовые основы разработки программы  
1. Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 № 273-
ФЗ. 2. Приказ Минобрнауки России «Об утверждении федерального государственного 
образовательного стандарта среднего (полного) общего образования» от 17 мая 2012 г. № 
413.  
3. Приказ Минобрнауки России от 29 декабря 2014 г. № 1645 «О внесении изменений в 
приказ министерства образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. №413 «Об утверждении 
федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего 
образования».  
4. Приказ Министерства образования и науки РФ от 26 декабря 2013 г. № 1400 «Об 
утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 
образовательным программам среднего общего образования (зарегистрирован в Минюсте 
России 3 февраля 2014 г. № 31205).  
5. Приказ Минобрнауки России от 15 декабря 2014 г. № 1580 «О внесении изменений в 
порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 
программам среднего профессионального образования, 4 утвержденный Приказом 
Министерства образования и науки РФ от 14 июня 2013 г. №464».  
6. Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка 
проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 
среднего профессионального образования».  
7. Приказ Министерства образования и науки РФ от 31 января 2014 г. N 74 "О внесении 
изменений в Порядок проведения государственной итоговой аттестации по 
образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный 
приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013 г. 
N 968"  
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8. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации (Минобрнауки 
России) от 4 июля 2013 г. N 531 "Об утверждении образцов и описаний диплома о 
среднем профессиональном образовании и приложения к нему."  
9. Приказ Минобрнауки России от 25 октября 2013 г. № 1186 «Об утверждении порядка 
заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном образовании и их 
дубликатов».  
10. Письмо Минобрнауки России, Федеральной службы по надзору в сфере образования и 
науки от 17 февраля 2014 г. № 02-68 «О прохождении государственной итоговой 
аттестации по образовательным программам среднего общего образования обучающимися 
по образовательным программам среднего профессионального образования».  
11. Приказ Минобрнауки России от 24 апреля 2015 г. № 06-456 «Об изменениях в 
федеральных государственных образовательных стандартах среднего профессионального 
образования».  
12. Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах 
освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе 
основного общего образования с учетом требований федеральных государственных 
образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего 
профессионального образования (письмо Минобрнауки РФ от 17 марта 2015 г. №06-259).  
13. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации «Об утверждении 
Порядка приема на обучение по образовательным программам среднего 
профессионального образования» от 23 января 2014г. № 36.  
14. Приказ Министерства образования Российской Федерации «Об утверждении 
положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 
образовательные программы среднего профессионального образования» от 18 апреля 
2013г. №291.  
15. Федеральный государственный образовательный стандарт по специальности 19.02.08  
Технология мяса и мясных продуктов, утвержденный Приказом Министерства 
образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 г. N 379. 
16. Федеральный государственный образовательный  стандарт по профессии 260203.01 
Переработчик скота и мяса, утвержденного  приказом Министерства образования и науки 
РФ от 2 августа 2013 г. № 794. 
17. Приказ от 29 октября 2013 г. №1199 «Об утверждении перечней профессий и 
специальностей среднего профессионального образования» (Зарегистрировано в Минюсте 
России 26 декабря 2013 г. N 30861).  
18. Примерные программы общеобразовательных учебных дисциплин для 
профессиональных образовательных организаций, рекомендованные Федеральным 5 
государственным автономным учреждением «Федеральный институт развития 
образования» (ФГАУ «ФИРО») в качестве примерной программы для реализации 
основной профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего 
образования с получением среднего общего образования Протокол № 3 от 21 июля 2015 г.  
19 Макеты программ профессиональных модулей и учебных дисциплин: Разъяснения по 
формированию примерных программ профессиональных модулей начального 
профессионального и среднего профессионального образования на основе Федеральных 
государственных образовательных стандартов начального профессионального и среднего 
профессионального образования (Утверждены Директором Департамента 
государственной политики и нормативно-правового регулирования в сфере образования 
Министерства образования и науки Российской Федерации 28 августа 2009г.).  
20. Методические рекомендации по разработке основных профессиональных 
образовательных программ и дополнительных профессиональных образовательных 
программ с учетом соответствующих профессиональных стандартов (утверждены 
Минобрнауки РФ 22 января 2015г. №ДЛ-1/056м).  
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1.3 Нормативный срок освоения ППССЗ, служащих по специальности  19.02.08 
Технология мяса и мясной продукции  при очной  форме получения образования: 
 _ на базе основного среднего образования  –  2 года 10 месяцев. 

 
2.  ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ  
 

2.1. Область и объекты профессиональной деятельности 
Область профессиональной деятельности выпускника: организация и ведение 
технологических процессов производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров 
народного потребления из животного сырья. 
Объекты профессиональной деятельности выпускника: 
- скот всех видов, птица и кролики; 
- продукты убоя, в том числе мясное, килечное, эндокринно-ферментное сырье, кровь, 

шкуры; 
- сырье, основные и вспомогательные материалы для производства мяса и мясных 

продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья; 
- готовая мясная продукция; 
- пищевые товары народного потребления из животного сырья, в том числе продукты 

из крови, клей и желатин, яйцепродукты, сухие животные корма, пищевые топленые 
жиры и технический жир; 

- технологии производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного 
потребления из животного сыры; 

- технологическое оборудование для производства мяса, мясных продуктов, пищевых 
товаров народного потребления из животного сырья; 

- процессы организации и управления производством мяса и мясных продуктов, 
пищевых товаров народного потребления из животного сырья; 

- первичные трудовые коллективы. 
2.2 Виды профессиональной деятельности и компетенции выпускника: 

Техник-технолог готовится к  следующим видам деятельности: 
- приемка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов; 
- обработка продуктов убоя; 
- производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов; 
- организация работы структурного подразделения; 
- выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих. 
Компетенции выпускника ППССЗ по специальности 19.02.08 Технология мяса и 

мясных продуктов, формируемые в результате освоения данной программы. 
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. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 
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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. 
Техник-технолог  должен обладать профессиональными компетенциями, 
соответствующими основным видам профессиональной деятельности: 
ВПД 1 Приемка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов 
ПК 1.1  Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов. 
ПК 1.2  Производить убой скота, птицы и кроликов. 
ПК 1.3  Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов. 
ПК 1.4 Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и 
птицецеха. 
ВПД 2 Обработка продуктов убоя 
ПК 2.1  Контролировать качество сырья и полуфабрикатов. 
ПК 2.2  Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам). 
ПК 2.3  Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах мясожирового 
корпуса. 
ВПД 3 Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов 
ПК 3.1 Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, полуфабрикатов и 
готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий. 
ПК 3.2  Вести технологический процесс производства колбасных изделий. 
ПК 3.3 Вести технологический процесс производства копченых изделий и 
полуфабрикатов. 
ПК 3.4 Обеспечивать работу технологического оборудования для производства колбасных 
изделий, копченых изделий и полуфабрикатов. 
ВПД 4 Организация работы структурного подразделения 
ПК 4.1 Участвовать в планировании основных показателей производства. 
ПК 4.2 Планировать выполнение работ исполнителями. 
ПК 4.3 Организовывать работу трудового коллектива. 
ПК 4.4 Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями. 
ПК 4.5 Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 
ВПД 3   Обвалка мяса скота всех видов 
ПК 3.1. Выполнять процесс жиловки мяса (по видам) и разделять его по сортам.  
ПК 3.2. Выполнять процесс жиловки субпродуктов.  
Региональные компетенции: 
РК. 1 Развивать способность к обеспечению собственной занятости путем разработки и 
реализации предпринимательских бизнес-идей 
РК.2 Уметь действовать с применением знаний в производственных и бытовых ситуациях, 
связанных с эффективным использованием топливных и энергетических ресурсов, 
энергосберегающих технологий и оборудования 
2.3. Специфические требования: 
Минимальный возраст приема на работу - 18лет.  
Пол не регламентируется. 
Медицинские ограничения регламентированы Перечнем медицинских противопоказаний 
Министерства здравоохранения Российской Федерации. 
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3. ДОКУМЕНТЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 

 
 Приложение 1 

3.1. БАЗИСНЫЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН 
по специальности среднего профессионального образования  

19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов 
 

Квалификация:   
техник - технолог 
 

Форма обучения – очная 
                                     Нормативный срок обучения на  базе 

                                     среднего общего образования – 2 года 10 месяцев  
 
 

Индекс 

Элементы учебного процесса, 
в т.ч. учебные дисциплины, 
профессиональные модули, 
междисциплинарные курсы 

 
Врем

я в 
неде
лях 

Макс. 
учебная 
нагрузка 

обучающего
ся, час. 

Обязательная учебная нагрузка Рекоме
ндуе-
мый 
курс 

изуче-
ния 

 
 
Всего 

В том числе 
 курсов

. 
работа 
(проек

т)  

ЛПЗ БП 

1 2 3 4 5 6  7 8 
 Обязательная часть циклов 

ОПОП 
59 3186+54 2124+

36 
706 674 30  

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и 
социально-экономический 
цикл 

 648 432 334    

ОГСЭ.01 Основы философии   72 48 -   2 
ОГСЭ.02 История  72 48 -   2 
ОГСЭ.03 Иностранный язык  252 168 168   3 
ОГСЭ.04 Физическая культура  252 168 166   3 
ЕН.00 Математический и общий 

естественнонаучный цикл 
 336 224 100 12   

ЕН.01 Математика  60 40 20   2 
ЕН.02 Экологические основы 

природопользования 
 51 34  12  2 

ЕН.03 Химия  225 150 80   2 
П.00 Профессиональный цикл  2202+54 1468+

36 
272 662 30  

ОП.00 Общепрофессиональные 
дисциплины 

 942+54 628+ 
36 

272 98   

ОП.01. Инженерная графика  90 60 30   1 
ОП.02. Техническая механика  90 60 33   2 
ОП.03. Электротехника и 

электронная техника 
 99+15 66 

+10 
 15  2 

ОП.04. Микробиология, санитария и 
гигиена в пищевом 
производстве 

 51 34  15  
2 

ОП.05. Анатомия и физиология 
сельскохозяйственных 
животных 

 51 34  15  
2 
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ОП.06. Биохимия и микробиология 
мяса и мясных продуктов 

 51 34  18  2 

ОП.07. Автоматизация 
технологических процессов 

 51 34  20  2 

ОП.08. Информационные технологии 
в профессиональной 
деятельности 

 51 34 20   
3 

ОП.09. Метрология и стандартизация  102 68 15   3 
ОП.10. Правовые основы 

профессиональной 
деятельности 

 102 68 18   
4 

ОП.11. Основы экономики, 
менеджмента и маркетинга 

 51+39 34 
+26 

 15  4 

ОП.12. Охрана труда  51 34 10   4 
ОП.13. Безопасность 

жизнедеятельности 
 102 68 48   3 

ПМ.00 Профессиональные модули  1260 840  564 30  
ПМ.01 Приемка, убой и первичная 

переработка скота, птицы и 
кроликов 

 702 468  326  2 

МДК.01.01 Технология первичной 
переработки скота, птицы и 
кроликов 

 702 468  326  2 

УП.01.01.01    72     
ПП.01.01.01    144     
ПМ.02 Обработка продуктов убоя  234 156  102  2 
МДК.02.01 Технология обработки 

продуктов убоя 
 234 156  102  2 

УП.02.01.01    72     
ПП.02.01.01    288     
ПМ.03 Производство колбасных 

изделий, копченых изделий 
и полуфабрикатов 

 162 108  76 30 3 

МДК.03.01 Технология производства 
колбасных изделий 

 81 54  38 15 3 

УП.03.01.01    72     
ПП.03.01.01    360     
МДК 03.02. Технология производства 

копченых изделий и 
полуфабрикатов 

 81 54  38 15 3 

УП.03.02.01    72     
ПП.03.02.01    360     
ПМ.04 Организация работы 

структурного подразделения 
 54 36  24  4 

МДК 04.01 Управление структурным 
подразделением организации 

 54 36  24  4 

ПП. 04.01.01    144     
ПМ.05 Выполнение работ по одной 

или нескольким профессиям 
рабочих, должностям 
служащих 
по профессии «Обвальщик 
мяса» 

 108 72  36  4 

МДК.05.01 Технология обвалки мяса  108 72  36   
УП.05.01.01    36     
ПП. 05.01.01    144     
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 Вариативная часть циклов 
ОПОП 

1 54 36     

 Всего по циклам 60 3240 2160 706 674 30  
УП.00. Учебная практика  25+2

4 
 900+ 

864= 
1764 

    
ПП.00. Производственная практика 

(практика по профилю 
специальности)  

ПДП.00 Производственная практика 
(преддипломная практика) 

4       

ПА.00 Промежуточная аттестация 5       
ГИА.00 Государственная (итоговая) 

аттестация 
6       

ГИА.01 Подготовка выпускной 
квалификационной работы 

4       

ГИА.02 Защита выпускной 
квалификационной работы 

2       

ВК.00 Время каникулярное 23       
Всего 147   

 
3.2. Учебный план на базе среднего общего образования базовой подготовки очной формы 
обучения (приложение 1)  
3.3. График учебного процесса (приложение 2) 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению  

 Колледж располагает базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных 
и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, 
учебной практики, предусмотренных рабочим учебным планом колледжа. 
 Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и 
противопожарным нормам. 

  Реализация ППССЗ обеспечивает: 
- выполнение обучающимся лабораторных работ и практических заданий, включая 

как обязательный компонент практические задания с использованием электронного 
оборудования и тренажера; 

- освоение обучающимся профессиональных модулей в условиях созданной 
соответствующей образовательной среды в колледже или в организациях в зависимости 
от специфики вида профессиональной деятельности; 

- обеспечен необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения  
Колледж располагает необходимым количеством кабинетов, лабораторий, 

мастерских и других помещений. 

№ п\п 
 

Уровень, ступень, вид 
образовательной 
программы, 
наименование 
предмета, дисциплины 
(модуля) в 
соответствии 
с учебным планом 

Наименование оборудованных учебных кабинетов, объектов 
для проведения практических занятий, объектов физической культуры и 
спорта с перечнем основного оборудования 

1 2 3 
1.  Основы философии Кабинет социально-экономических дисциплин.  Компьютер, 

мультимедийный проектор, экран, обучающие программы. Учебно-
наглядные пособия 

2.  История Кабинет социально-экономических дисциплин. Компьютер, 
мультимедийный проектор, экран, обучающие программы. Учебно-
наглядные пособия 

3.  Иностранный язык Кабинет иностранного языка. Компьютер, мультимедийный проектор, 
экран, обучающие программы. Учебно-наглядные пособия 

4.  Физическая культура Спортивный зал                                                              
Основное оборудование: гимнастический конь, стол теннисный, стойки для 
прыжка, 
тренажеры, гантели,  гири, гранаты для метания, груши, шахматы, 
скакалки, канаты, лыжи,  лыжные палки, лыжные крепления, ботинки, 
сетки (баскетбольные, волейбольные, теннисные, футбольные), мячи 
(баскетбольные, волейбольные, теннисные, футбольные), ракетки 
теннисные, набор для настольного тенниса, кольцо баскетбольное, 
секундомеры, мегафоны. 
Нормативно-техническая документация: стандарты, технические паспорта 
оборудования,  инструкции по ТБ, нормативные документы. Корт, 2 
тренажерных зала. 

5.  Математика Кабинет социально-экономических дисциплин. Компьютер, 
мультимедийный проектор, экран, обучающие программы. Учебно-
наглядные пособия 

6.  Экологические основы 
природопользования 

Кабинет экологических основ природопользования. Компьютер, 
мультимедийный проектор, экран, обучающие программы. Учебно-
наглядные пособия 

7.  Химия Кабинет химии. Компьютер, мультимедийный проектор, интерактивная 
доска, обучающие программы. 
 Учебно-наглядные пособия. Методические указания по выполнению 
контрольных  и лабораторных работ, раздаточный материал, блок-схемы, 
табличный материал, рабочие тетради,  наглядный  материал 
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8.  Инженерная графика Кабинет инженерной графики. Компьютер, мультимедийный проектор, 
экран, обучающие программы. Учебно-наглядные пособия 

9.  Техническая механика Кабинет технической механики. Компьютер, мультимедийный проектор, 
интерактивная доска, обучающие программы. Учебно-наглядные пособия 

10.  Электротехника и 
электронная техника 

Кабинет электротехники. Компьютер, мультимедийный проектор, 
интерактивная доска, обучающие программы. 
 Учебно-наглядные пособия. Методические указания по выполнению 
контрольных  и лабораторных работ, раздаточный материал, блок-схемы, 
табличный материал, рабочие тетради,  наглядный  материал 

11.  Микробиология, 
санитария и гигиена в 
пищевом производстве 

Лаборатория  микробиологии, санитарии и гигиены. Компьютер, 
мультимедийный проектор, интерактивная доска, обучающие программы. 
Учебно-наглядные пособия. Оборудование: шкаф для хранения 
микроскопов, столы для обучающихся оборудованы лабораторным 
оборудованием:  наборами с красящими растворами, спиртовками, банками 
с дез. раствором,  флаконами с дистиллированной водой, кюветы с 
мостиками. Бытовые, электрические холодильники,  центрифуга, 
микроскопы МБИ-6 и микроскопы для обучающихся. 

12.  Анатомия и 
физиология 
сельскохозяйственных 
животных 

Кабинет технологии мяса и мясных продуктов. Микроскопы, весы, слайды,  
лабораторное оборудование, инвентарь, муляжи, стенды, плакаты, рисунки, 
учебно-методические материалы, раздаточный материал, 
низкотемпературный шкаф, микрофотонасадка, автомат универсальный 
для обработки тканей, вытяжной шкаф, шкаф для изотопов, эпидиаскопов, 
диапроектор. 
Полускелеты: коровы, лошади, свиньи,  
учебно - демонстрационные стенды грудной и тазовой конечностей, 
стенды черепов коровы, лошади, свиньи 

13.  Биохимия и 
микробиология мяса и 
мясных продуктов 

Лаборатория  микробиологии, санитарии и гигиены. Компьютер, 
мультимедийный проектор, интерактивная доска, обучающие программы. 
Учебно-наглядные пособия. Оборудование: шкаф для хранения 
микроскопов, столы для обучающихся оборудованы лабораторным 
оборудованием:  наборами с красящими растворами, спиртовками, банками 
с дез. раствором,  флаконами с дистиллированной водой, кюветы с 
мостиками. Бытовые, электрические холодильники,  центрифуга, 
микроскопы МБИ-6 и микроскопы для обучающихся. 

14.  Автоматизация 
технологических 
процессов 

Лаборатория автоматизации технологических процессов. Учебная ферма, 
убойная площадка, колбасный цех. Методические указания, схемы, 
плакаты 

15.  Информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

Кабинет информационных технологий в профессиональной деятельности                     
26 учебных мест,   11 персональных компьютеров, мультимедийная 
установка, интерактивная доска, подключение к интернету, принтер.                                      
Учебно-наглядные пособия, таблицы, методическая литература, 
инструкции по ТБ, нормативные документы. 

16.  Метрология  и 
стандартизация  

Лаборатория метрологии, стандартизации и подтверждения качества. 
Компьютер, мультимедийный проектор, интерактивная доска, обучающие 
программы. Учебно-наглядные пособия. Плакаты, ОКП (общероссийский 
классификатор продукции), международные стандарты, национальные 
стандарты РФ, знаки соответствия национальных стандартных РФ, система 
сертификации ГОСТ Р. 

17.  Правовые основы 
профессиональной 
деятельности 

Кабинет социально-экономических дисциплин. Компьютер, 
мультимедийный проектор, интерактивная доска, обучающие программы. 
Учебно-наглядные пособия 

18.  Основы экономики, 
менеджмента и 
маркетинга 

Кабинет социально-экономических дисциплин. Компьютер, 
мультимедийный проектор, интерактивная доска, обучающие программы. 
Учебно-наглядные пособия 

19.  Охрана труда Кабинет безопасности жизнедеятельности и охраны труда. Компьютер, 
мультимедийный проектор, интерактивная доска, обучающие программы. 
Учебно-наглядные пособия 

20.  Безопасность 
жизнедеятельности 

Кабинет безопасности жизнедеятельности и охраны труда.. Компьютер, 
мультимедийный проектор, интерактивная доска, обучающие программы. 
Учебно-наглядные пособия 

21.  ПМ.01 Приемка, убой 
и первичная 

Лаборатория мясного и животного сырья и продукции. Компьютер, 
мультимедийный проектор, экран, обучающие программы 
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3.2. Базовые предприятия для организации практического обучения 
 - ООО ПК «Молоко». 
4.3.  Информационное обеспечение обучения 

Программа подготовки специалистов среднего звена обеспечена  учебно-
методической документацией по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 
профессиональным модулям ППССЗ. 

Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением и 
обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение. 

Реализация ППССЗ обеспечивает доступ каждого обучающегося к базам данных и 
библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) ППССЗ. 
Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены доступом к сети 
Интернет. 

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и (или) 
электронным изданием по каждой дисциплине профессионального цикла и одним учебно-
методическим печатным и (или) электронным изданием по каждому 
междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий). 

переработка скота, 
птицы и кроликов 

Печь муфельная, весы (электронные, аналитические), центрифуги, куллер, 
водяные бани, холодильники, сушильный шкаф, вытяжной шкаф, 
лабораторная посуда установки для титрования, фотоэлектроколориметр, 
рефрактометр, микроскопы, рН-метр, фарфоровая столовая посуда, 
разделочные доски и ножи, центрифуга, холодильники, аппарат для 
отгонки ЛЖК, люминоскоп “Филин”, дистиллятор, электрические плитки, 
спиртовки.  Таблицы, плакаты, видеофильмы, презентации, муляжи, 
лабораторное оборудование, учебно-методические пособия 

22.  ПМ.02 Обработка 
продуктов убоя 

Лаборатория мясного и животного сырья и продукции. Компьютер, 
мультимедийный проектор, экран, обучающие программы 
Печь муфельная, весы (электронные, аналитические), центрифуги, куллер, 
водяные бани, холодильники, сушильный шкаф, вытяжной шкаф, 
лабораторная посуда установки для титрования, фотоэлектроколориметр, 
рефрактометр, микроскопы, рН-метр, фарфоровая столовая посуда, 
разделочные доски и ножи, центрифуга, холодильники, аппарат для 
отгонки ЛЖК, люминоскоп “Филин”, дистиллятор, электрические плитки, 
спиртовки.  Таблицы, плакаты, видеофильмы, презентации, муляжи, 
лабораторное оборудование, учебно-методические пособия 

23.  ПМ.03 Производство 
колбасных изделий, 
копченных изделий и 
полуфабрикатов 

Лаборатория мясного и животного сырья и продукции. Компьютер, 
мультимедийный проектор, экран, обучающие программы 
Печь муфельная, весы (электронные, аналитические), центрифуги, куллер,  
водяные бани, холодильники, сушильный шкаф, вытяжной шкаф, 
лабораторная посуда установки для титрования, фотоэлектроколориметр, 
рефрактометр, микроскопы, рН-метр, фарфоровая столовая посуда, 
разделочные доски и ножи, центрифуга, холодильники, аппарат для 
отгонки ЛЖК, люминоскоп “Филин”, дистиллятор, электрические плитки, 
спиртовки.  Таблицы, плакаты, видеофильмы, презентации, муляжи, 
лабораторное оборудование, учебно-методические пособия 

24.  ПМ.04 Организация 
работ структурного 
подразделения 

Кабинет социально-экономических дисциплин. Компьютер, 
мультимедийный проектор, интерактивная доска, обучающие программы. 
Учебно-наглядные пособия. Специализированные бланки и формы 
документации, учебные плакаты, таблицы 

25.  ПМ.05 Выполнение 
работ по профессии 
одной или нескольким 
профессиям рабочих, 
должностям служащих. 
Технология обвалки 
мяса. 

Лаборатория мясного и животного сырья и продукции. Компьютер, 
мультимедийный проектор, экран, обучающие программы 
Печь муфельная, весы (электронные, аналитические), центрифуги, куллер,  
водяные бани, холодильники, сушильный шкаф, вытяжной шкаф, 
лабораторная посуда установки для титрования, фотоэлектроколориметр, 
рефрактометр, микроскопы, рН-метр, фарфоровая столовая посуда, 
разделочные доски и ножи, центрифуга, холодильники, аппарат для отгонки 
ЛЖК, люминоскоп “Филин”, дистиллятор, электрические плитки, 
спиртовки.  Таблицы, плакаты, видеофильмы, презентации, муляжи, 
лабораторное оборудование, учебно-методические пособия 
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Библиотечный фонд укомплектован печатными и (или) электронными изданиями 
основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех циклов, изданной 
за последние 5 лет. 

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные, 
справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на 
каждые 100 обучающихся. 

Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда, 
состоящим не менее чем из 3 наименований отечественных журналов. 

Образовательное учреждение предоставляет обучающимся возможность 
оперативного обмена информацией с отечественными образовательными учреждениями, 
организациями и доступ к современным профессиональным базам данных и 
информационным ресурсам сети Интернет. 
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация ППССЗ по специальности 19.02.08 Технология мяса и мясных 
продуктов обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими высшее 
профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины 
(модуля). Мастера производственного обучения имеют квалификацию по профессии 
рабочего на 1–2 разряда выше, чем предусмотрено образовательным стандартом 
для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей 
профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за 
освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели и мастера 
производственного обучения проходят стажировку в профильных организациях не реже 
одного раза в  год. 
4.5. Общие требования к организации образовательного процесса 

 ГАПОУ ТО «АТК» в рамках действующего законодательства самостоятельно 
разрабатывает и утверждает ППССЗ с учетом потребностей регионального рынка труда. 

ГАПОУ ТО «АТК» при реализации ППССЗ:  
ежегодно обновляет программу подготовки специалистов среднего звена с учетом 

запросов работодателей, особенностей развития региона, науки, культуры, экономики, 
техники, технологий и социальной сферы в рамках, установленных настоящим 
федеральным государственным образовательным стандартом; 

четко формулирует требования к результатам их освоения: компетенциям, 
приобретаемому практическому опыту, знаниям и умениям в рабочих учебных 
программах всех дисциплин и профессиональных модулей; 

обеспечивает эффективную самостоятельную работу обучающихся в сочетании с 
совершенствованием управления ею со стороны преподавателей и мастеров 
производственного обучения; 

обеспечивает обучающимся возможность участвовать в формировании 
индивидуальной образовательной программы;  

формирует социокультурную среду, создает условия, необходимые для 
всестороннего развития и социализации личности, сохранения здоровья обучающихся, 
способствует развитию воспитательного компонента образовательного процесса, включая 
развитие самоуправления, участие обучающихся в работе общественных организаций, 
спортивных и творческих клубов; 

использует в образовательном процессе активные формы проведения занятий с 
применением электронных образовательных ресурсов, деловых и ролевых игр, 
индивидуальных и групповых проектов, анализ производственных ситуаций, 
психологических и иных тренингов, групповых дискуссий в сочетании с внеаудиторной 
работой для формирования и развития общих и профессиональных компетенций 
обучающихся. 

Обучающиеся имеют следующие права и обязанности: 
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при формировании своей индивидуальной образовательной траектории 
обучающийся имеет право на перезачет соответствующих дисциплин и 
профессиональных модулей, освоенных в процессе предшествующего обучения (в том 
числе и в других образовательных учреждениях), который освобождает обучающегося от 
необходимости их повторного освоения;  

в целях воспитания и развития личности, достижения результатов при освоении 
ППССЗ в части развития общих компетенций обучающиеся участвуют в развитии 
самоуправления, работе общественных организаций, спортивных и творческих клубов; 

обучающиеся обязаны выполнять в установленные сроки все задания, 
предусмотренные ППССЗ; 
 обучающимся предоставлена возможность оценивания содержания, организации и 
качества образовательного процесса.  
 

Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 54 
академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной 
(самостоятельной) учебной работы по ППССЗ. 

Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки при очной форме получения 
образования составляет 36 академических часов в неделю. 

Общая продолжительность каникул составляет не менее 10 недель в учебном году 
при сроке обучения более 1 года и не менее 2 недель в зимний период при сроке обучения 
1 год.  

Нормативный срок освоения ППССЗ базовой подготовки при очной форме 
получения образования составляет 147 недель, в том числе: 
 
Обучение по учебным циклам 60  нед. 
Учебная практика 49 нед. Производственная практика (по профилю специальности) 
Производственная практика (преддипломная) 4 нед. 
Промежуточная аттестация 5 нед. 
Государственная (итоговая) аттестация 6 нед. 
Каникулярное время 23 нед. 
Итого 147 нед. 

  
 Консультации для обучающихся очной формы получения образования 
предусмотрены колледжем из расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный 
год. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) 
определены колледжем. 

Практика является обязательным разделом ППССЗ. Она представляет собой вид 
учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. 
При реализации ППССЗ предусмотрены практики: учебная (производственное обучение) 
и производственная. 

Лабораторно – практические занятия проводятся концентрированно на 
производстве с привлечением работников предприятия. 

В период обучения с юношами проводятся учебные сборы 
Учебная практика и производственная практика проводятся колледжем при 

освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных 
модулей и реализуются концентрированно в несколько периодов, чередуясь с 
теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей, на производстве. 

Цели и задачи, программы и формы отчетности определены образовательным 
учреждением по каждому виду практики. 

Учебная и производственная практики проводится в организациях, направление 
деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 
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Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом 
результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций, с учетом 
разработанных критериев оценки компетенций. 

5. ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ 
СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕДНЕГО ЗВЕНА 

5.1. Контроль и оценка достижений обучающихся 
Оценка качества освоения ППССЗ  включает текущий контроль знаний, 

промежуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся.  
Колледжем  созданы условия для максимального приближения программ текущей 

и промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам и междисциплинарным 
курсам профессионального цикла к условиям их будущей профессиональной 
деятельности, для чего, кроме преподавателей конкретной дисциплины 
(междисциплинарного курса), в качестве внешних экспертов активно привлекаются 
работодатели, преподаватели, читающие смежные дисциплины. 

Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения. 
Обучение по профессиональному модулю завершается промежуточной аттестацией, 

которую проводит экзаменационная комиссия.  
 Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной 

аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю разработаны ГАПОУ 
ТО «АТК» самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух 
месяцев от начала обучения. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений 
поэтапным требованиям соответствующей ППССЗ (текущая и промежуточная аттестация) 
создаются фонды оценочных средств (далее – ФОС), позволяющие оценить знания, 
умения и освоенные компетенции.  

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации разрабатываются и 
утверждаются ГАПОУ ТО «АТК» самостоятельно, а для государственной итоговой 
аттестации - разрабатываются и утверждаются колледжем после предварительного 
положительного заключения работодателей.  

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух 
основных направлениях: 

оценка уровня освоения дисциплин; 
оценка компетенций обучающихся. 
Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ военной службы. 

5.2. Порядок выполнения и защиты выпускной квалификационной работ 
Государственная итоговая аттестация включает подготовку и защиту дипломной 

работы. Обязательное требование – соответствие тематики дипломной работы 
содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.  

Требования к содержанию, объему и структуре дипломной работы определяются 
колледжем на основании действующего Положения о государственной итоговой 
аттестации.   
 Для получения профессии «Обвальщик мяса» обучающиеся выполняют ВПКР в 
формате демонстрационного экзамена. 
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ПЛАН ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ  
 

№ п/п Наименование мероприятий Ответственный Сроки проведения  

1.  Рассмотрение организации проведения 
ГИА с работодателями (виды 
выполняемых работ и т.д.) 

Зав. отделением Председатель ПЦК Декабрь-январь 

2.  Утверждение председателя ГЭК 
 

Директор Декабрь  

3.  Ознакомление обучающихся и родителей с 
организацией проведения ГИА 

Зав. отделением   Январь 

4.  Утверждение тем ВКР Зав. отделением Председатель ПЦК, 
преподаватель 

Январь 

5.  Утверждение плана проведения ГИА  
 

Зав. отделением Председатель ПЦК Февраль  

6.  ИМС по проведению ГИА 
 

Председатель ПЦК Февраль 

7.  Проведение педсовета по допуску к сдаче 
ГИА обучающихся по результатам 
освоения образовательной программы 

Зав. отделением Председатель ПЦК, 
Преподаватели  

Апрель 
 

8.  Утверждение апелляционной комиссии Зав. отделением   Апрель 
 

9.  Утверждение состава комиссии по ГИА 
выпускников 

Зав.отделением  Июнь 
 

10.  Организация подготовки обучающихся к 
сдаче ГИА (Консультации, подготовка 
документации) 

Преподаватель Июнь 
 

11.  Предзащита дипломного проекта Председатель ПЦК,  
 Руководитель дипломного проекта 

Июнь  

12.  Подготовка документации для проведения 
ГИА (сводные ведомости, рецензии, 
проверка дневников) 

Председатель ПЦК, Преподаватель, 
классный руководитель 

Июнь 

13.  Проведения защиты дипломного проекта 
согласно графику 

Председатель ГЭК, комиссия по ГИА 
выпускников 

Июнь 

14.  Заключение комиссии по результатам 
сдачи ГИА 

Председатель ГЭК, комиссия по ГИА 
выпускников 

Июнь 

15.  Работа апелляционной комиссии Апелляционная комиссия 
 

Июнь 

 
5.3 Организация итоговой государственной аттестации выпускников 
1. Для     проведения      государственной     итоговой      аттестации       создаётся 
государственная экзаменационная комиссия (далее - ГЭК), основными функциями 
которой являются:   

-  комплексная оценка уровня освоения образовательной программы, компетенций 
выпускника   и     соответствие   результатов   требованиям Федерального 
государственного образовательного стандарта; 

-  решение вопроса о   присвоении квалификации по результатам государственной 
итоговой аттестации и выдаче соответствующего диплома государственного образца; 

-  разработка рекомендаций по совершенствованию подготовки выпускников. 
2.   Состав    ГЭК, действующий     в     течение     одного      календарного    года, 
утверждается   приказом   директора колледжа: 
            - возглавляет ГЭК председатель, который является представителем работодателей 
по профилю подготовки выпускников; 
            - заместитель   председателя, заведующий отделением колледжа; 
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            - члены комиссии: преподаватели из других образовательных учреждений, 
преподаватели первой или высшей квалификационной категории данного 
образовательного учреждения, представители работодателей; 
 - секретарь комиссии. 
3. Допуск выпускников к защите государственной итоговой аттестации рассматривается 
на педагогическом совете и оформляется не позднее, чем за три дня до начала аттестации 
приказом директора колледжа.  
4.  К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий 
академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или 
индивидуальный учебный план, если иное не установлено порядком проведения 
государственной итоговой аттестации по соответствующим образовательным 
программам. 
 Необходимым условием допуска обучающегося к государственной итоговой аттестации    
является     предоставление     им    документов, подтверждающих    освоение 
обучающимся общих и профессиональных компетенций:  

- дипломный проект;  
- дневник и отчет о прохождении производственной практики;   
- производственная характеристика.            

5.    Администрацией     на     рассмотрение      государственной      экзаменационной 
комиссии предоставляются: 

- сводные ведомости успеваемости за полный курс обучения; 
- оценочные листы по профессиональным модулям. 

6.  Выпускнику, имеющему не менее 75 % оценок «отлично», включая итоговую оценку 
по результатам государственной итоговой аттестации и не имеющему оценок ниже оценки 
«хорошо», выдаётся диплом с отличием.  
7. Лица, получившие на государственной итоговой аттестации неудовлетворительные 
результаты, проходят государственную итоговую аттестацию не ранее чем через 6 
месяцев после прохождения государственной итоговой аттестации впервые.  Лица, не 
проходившие государственную итоговую аттестацию по уважительной причине, проходят 
государственную итоговую аттестацию без отчисления не позднее 4 месяцев после подачи 
заявления. Лица, не проходившие государственную итоговую аттестацию по 
неуважительной причине, восстанавливаются и проходят государственную итоговую 
аттестацию в период времени, установленным календарным учебным графиком. 
Повторная государственная итоговая аттестация не может быть назначена более двух раз. 
Ежегодный отчёт о работе ГЭК обсуждается на заседании педагогического совета 
колледжа. 
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