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Экспертное заключение  
на фонд оценочных средств государственной итоговой аттестации  

программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) по специально-

сти СПО 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 

 
                              (код, наименование специальности) 

 

Представленный фонд оценочных средств государственной итоговой ат-

тестации (далее – ФОС ГИА) является составной частью программы подготов-

ки специалистов среднего звена (далее – ППССЗ) по специальности 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения, квалификация –

техник - технолог, нормативный срок освоения ППССЗ – 3 года 10 месяцев на 

базе основного общего образования 

ФОС ГИА оценивает степень соответствия сформированных компетен-

ций выпускников требованиям ФГОС СПО по данной специальности после 

освоения ими образовательной программы в полном объеме, а также оценки 

качества образовательной программы по профессиональным модулям: ПМ.01 

Организация и ведение технологического процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях производства пищевой продук-

ции из мясного сырья, ПМ.02 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и 

качества пищевой продукции из мясного сырья на всех этапах ее производства 

и обращения на рынке, ПМ.03 Обеспечение деятельности структурного подраз-

деления, ПМ.04 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабо-

чих, должностям служащих. 

Представленный ФОС ГИА соответствует содержанию результатов обу-

чения и задачам будущей профессиональной деятельности выпускника, требо-

ваниям ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения ППССЗ и учебному плану по данной специальности, 

образовательным технологиям, используемым в учебном процессе. Оценочные 

средства, входящие в состав ФОС ГИА, отвечают основным принципам фор-

мирования ФОС ГИА, адекватно отражают уровень качества освоения образо-

вательной программы.  

Разработанный и представленный для экспертизы ФОС ГИА рекоменду-

ется к использованию в образовательном процессе по специальности 19.02.12 

Технология продуктов питания животного происхождения в ФГБОУ ВО Белго-

родский ГАУ.  

 
«06» апреля 2023 г. 

 

 



Оценка результатов освоения программы подготовки специалистов 

среднего звена 

К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, вы-

полнившие образовательную программу в полном объеме и продемонстриро-

вавшие сформированность компетенций по итогам изучения дисциплин, моду-

лей, практик, которые оценены в ходе промежуточной аттестации.  

В результате освоения программы подготовки специалистов среднего 

звена выпускник должен обладать: 

 Общими компетенциями: 

К
о

д
 

к
о

м
п

ет
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-

ц
и

и
 

Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

ОК 01 Выбирать 

способы решения 

задач 

профессионально

й деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные части; 

определять этапы решения задачи; выявлять и 

эффективно искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы;  

составлять план действия; определять 

необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

реализовывать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить; основные источники 

информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях; 

методы работы в профессиональной и смежных 

сферах; структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Использовать 

современные 

средства поиска, 

анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

Умения: определять задачи для поиска 

информации; определять необходимые 

источники информации; планировать процесс 

поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в 

перечне информации; оценивать практическую 

значимость результатов поиска; оформлять 

результаты поиска, применять средства 



выполнения задач 

профессионально

й деятельности 

информационных технологий для решения 

профессиональных задач; использовать 

современное программное обеспечение; 

использовать различные цифровые средства 

для решения профессиональных задач.  

Знания: номенклатура информационных 

источников, применяемых в профессиональной 

деятельности; приемы структурирования 

информации; формат оформления результатов 

поиска информации, современные средства и 

устройства информатизации; порядок их 

применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности в том числе с 

использованием цифровых средств. 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное 

и личностное 

развитие, 

предпринимательс

кую деятельность 

в 

профессионально

й сфере, 

использовать 

знания по 

финансовой 

грамотности в 

различных 

жизненных 

ситуациях. 

Умения: определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной 

деятельности; применять современную 

научную профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования; выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи; презентовать 

идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять 

бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования; определять 

инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности; презентовать 

бизнес-идею; определять источники 

финансирования 

Знания: содержание актуальной нормативно-

правовой документации; современная научная 

и профессиональная терминология; возможные 

траектории профессионального развития и 

самообразования; основы 

предпринимательской деятельности; основы 

финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; порядок выстраивания 

презентации; кредитные банковские продукты 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействоват

ь и работать в 

коллективе и 

команде 

Умения: организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности 

личности; основы проектной деятельности 



ОК 05 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке Российской 

Федерации с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Умения: грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по профессиональной 

тематике на государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и 

культурного контекста; правила оформления 

документов и построения устных сообщений 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

традиционных 

общечеловечески

х ценностей, в том 

числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных 

и 

межрелигиозных 

отношений, 

применять 

стандарты 

антикоррупционн

ого поведения 

Умения: описывать значимость своей 

специальности; применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической 

позиции, общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной деятельности по 

специальности; стандарты антикоррупционного 

поведения и последствия его нарушения 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбережени

ю, применять 

знания об 

изменении 

климата, 

принципы 

бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

специальности осуществлять работу с 

соблюдением принципов бережливого 

производства; организовывать 

профессиональную деятельность с учетом 

знаний об изменении климатических условий 

региона. 

Знания: правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной деятельности; 

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения; принципы 

бережливого производства; основные 



 Профессиональными компетенциями, соответствующими видам профес-

сиональной деятельности: 

Виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 

Показатели освоения 

компетенции 

Организация и ве-

дение технологи-

ческого процесса 

производства про-

ПК 1.1.  

Осуществлять сдачу-

приемку сырья и рас-

ходных материалов 

Практический опыт: 

ведения утвержденной учетно-

отчетной документации; уча-

стия в планировании основных 

направления изменения климатических 

условий региона. 

ОК 08 Использовать 

средства физиче-

ской культуры для 

сохранения и 

укрепления здо-

ровья в процессе 

профессиональ-

ной деятельности 

и поддержания 

необходимого 

уровня физиче-

ской подготов-

ленности 

Умения: использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; пользоваться 

средствами профилактики перенапряжения, 

характерными для данной специальности. 

Знания: роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны риска 

физического здоровья для специальности; 

средства профилактики перенапряжения 

ОК 09 Пользоваться 

профессионально

й документацией 

на 

государственном 

и иностранном 

языках 

Умения: понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на известные 

темы (профессиональные и бытовые), понимать 

тексты на базовые профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснять свои действия 

(текущие и планируемые); писать простые 

связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и 

сложных предложений на профессиональные 

темы; основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика); 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности 



дукции на автома-

тизированных 

технологических 

линиях производ-

ства пищевой 

продукции из 

мясного сырья  

для производства 

продуктов питания 

из мясного сырья. 

показателей производства про-

дукции и оказания услуг в об-

ласти производства мяса и мяс-

ных продуктов; мониторинга 

технологических операций 

производства мяса и мясных 

продуктов; проверки товарного 

оформления и хранения про-

дукции; оформления докумен-

тов на отпущенную продукцию; 

проверки соблюдения нормати-

вов и правил удаления отходов; 

контроля качества сырья, вспо-

могательных, упаковочных ма-

териалов, полуфабрикатов и го-

товой продукции при производ-

стве мяса и мясных продуктов; 

обеспечения безопасных усло-

вий труда на производстве;  

разработки мероприятий с це-

лью устранения рисков или 

снижения их до допустимого 

уровня и повышения безопас-

ности выпускаемой продукции; 

участия в планировании основ-

ных показателей производства; 

составления отчетов по расходу 

сырья, вспомогательных мате-

риалов, упаковки и тары;  ана-

лиза отклонений в их расходе 

(перерасход, экономия) и выяв-

ление причин несоответствия 

нормам; разработки предложе-

ний по устранению отклонений 

от нормативов. 

Умения:  

применять методики контроля 

качества сырья, вспомогатель-

ных, упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой про-

дукции при производстве мяса 

и мясных продуктов; правильно 

оформлять учетно-отчетную 

документацию; контролировать 

производственные стоки и вы-

бросы, пригодные и непригод-

ные для дальнейшей промыш-

ленной переработки; составлять 

отчеты по расходу сырья, мате-



риалов и тары; анализировать 

отклонения в их расходе (пере-

расход, экономия) и выявлять 

причины несоответствия нор-

мам;  разрабатывать предложе-

ния по устранению отклонений 

от нормативов; обеспечивать 

безопасные условия труда на 

производстве; учитывать рабо-

чее время и выработку работа-

ющих; контролировать выпол-

нение производственных пла-

новых заданий; разрабатывать 

мероприятия с целью устране-

ния рисков или снижения их до 

допустимого уровня и повыше-

ния безопасности выпускаемой 

продукции. 

Знания: 

требования охраны труда; про-

изводственный контроль на 

предприятиях отрасли; учет и 

отчетность в производстве про-

дуктов животного происхожде-

ния; основы производственного 

учета; методики расчета норм 

расхода сырья, вспомогатель-

ных, упаковочных материалов и 

тары; виды брака и его учет в 

производстве; материальный 

баланс сырья, вспомогатель-

ных, упаковочных материалов и 

тары; нормы времени и выра-

ботки по технологическим опе-

рациям. 

ПК 1.2.  

Организовывать вы-

полнение технологи-

ческих операций 

производства про-

дуктов питания из 

мясного сырья на ав-

томатизированных 

технологических ли-

ниях в соответствии 

с технологическими 

инструкциями 

Практический опыт: 

ведения утвержденной учетно-

отчетной документации; уча-

стия в планировании основных 

показателей производства про-

дукции и оказания услуг в об-

ласти производства мяса и мяс-

ных продуктов; мониторинга 

технологических операций 

производства мяса и мясных 

продуктов; проверки товарного 

оформления и хранения про-

дукции; оформления докумен-

тов на отпущенную продукцию; 



проверки соблюдения нормати-

вов и правил удаления отходов; 

контроля качества сырья, вспо-

могательных, упаковочных ма-

териалов, полуфабрикатов и го-

товой продукции при производ-

стве мяса и мясных продуктов; 

участия в разработке предло-

жений по плану выпуска про-

дукции; расчета потребности 

производства в сырье, материа-

лах и таре; определения по-

требности в рабочей силе;  ин-

структажа и обучение персона-

ла на рабочих местах; учета ра-

бочего времени и выработки 

работающих; организации бес-

перебойной ритмичной работы 

на производственном объекте;  

обеспечения безопасных усло-

вий труда на производстве;  

разработки мероприятий с це-

лью устранения рисков или 

снижения их до допустимого 

уровня и повышения безопас-

ности выпускаемой продукции; 

участия в планировании основ-

ных показателей производства; 

участия в выработке мер по оп-

тимизации процессов производ-

ства продукции и оказания 

услуг в области профессио-

нальной деятельности; состав-

ления отчетов по расходу сы-

рья, вспомогательных материа-

лов, упаковки и тары;  анализа 

отклонений в их расходе (пере-

расход, экономия) и выявление 

причин несоответствия нормам; 

учета брака и анализ причин 

образования дефектов продук-

ции; разработки предложений 

по снижению (предотвраще-

нию) производства дефектных 

продуктов; разработки предло-

жений по устранению отклоне-

ний от нормативов. 

Умения:  

применять методики контроля 



качества сырья, вспомогатель-

ных, упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой про-

дукции при производстве мяса 

и мясных продуктов; правильно 

оформлять учетно-отчетную 

документацию; планировать 

основные показатели производ-

ства продукции и оказания 

услуг в области производства и 

переработки мяса; осуществ-

лять мониторинг технологиче-

ских операций производства 

мяса и мясных продуктов; про-

верять операции по товарному 

оформлению и хранению про-

дукции; проверять правиль-

ность оформления документов 

на отпущенную продукцию; 

контролировать производ-

ственные стоки и выбросы, 

пригодные и непригодные для 

дальнейшей промышленной пе-

реработки; составлять отчеты 

по расходу сырья, материалов и 

тары; анализировать отклоне-

ния в их расходе (перерасход, 

экономия) и выявлять причины 

несоответствия нормам;  разра-

батывать предложения по 

устранению отклонений от 

нормативов; вести учет брака и 

анализ причин образования де-

фектов продукции; разрабаты-

вать предложения по снижению 

(предотвращению) производ-

ства дефектных продуктов;  

разрабатывать предложения по 

плану выпуска продукции;  рас-

считывать потребности произ-

водства в сырье, вспомогатель-

ных, упаковочных материалах и 

таре; определять потребности в 

рабочей силе; проводить ин-

структаж и обучение персонала 

на рабочих местах; организовы-

вать бесперебойную ритмич-

ную работу на производствен-

ном объекте;  обеспечивать без-



опасные условия труда на про-

изводстве; учитывать рабочее 

время и выработку работаю-

щих; контролировать выполне-

ние производственных плано-

вых заданий; разрабатывать ме-

роприятия с целью устранения 

рисков или снижения их до до-

пустимого уровня и повышения 

безопасности выпускаемой 

продукции. 

Знания: 

требования охраны труда; про-

изводственный контроль на 

предприятиях отрасли; учет и 

отчетность в производстве про-

дуктов животного происхожде-

ния; основы производственного 

учета; методики расчета норм 

расхода сырья, вспомогатель-

ных, упаковочных материалов и 

тары; виды брака и его учет в 

производстве; материальный 

баланс сырья, вспомогатель-

ных, упаковочных материалов и 

тары; нормы времени и выра-

ботки по технологическим опе-

рациям. 

Обеспечение без-

опасности, про-

слеживаемости и 

качества пищевой 

продукции из 

мясного сырья на 

всех этапах ее 

производства и 

обращения на 

рынке  

ПК 2.1. Организовы-

вать входной кон-

троль качества и без-

опасности мясного 

сырья и вспомога-

тельных компонен-

тов, упаковочных ма-

териалов, производ-

ственный контроль 

полуфабрикатов, па-

раметров технологи-

ческих процессов и 

контроль качества 

готовой продукции 

из мясного сырья. 

Практический опыт: 

приемки и определения  каче-

ственных показателей поступа-

ющего мясного сырья;  распре-

деления поступающего сырья 

на переработку; первичной об-

работки сырья; проверки каче-

ства сырья, поступающего на 

заморозку (охлаждение) в соот-

ветствии с требованиями тех-

нической документации; кон-

троля температуры и времени 

охлаждения (заморозки); подго-

товки рабочего места и обору-

дования к ведению процесса 

охлаждения; выполнения от-

дельных операций процесса 

охлаждения сырья до установ-

ленной температуры; наблюде-

ния за ходом процесса охла-

ждения по внешним признакам 



и показаниям КИП; регулиро-

вания температуры и времени 

охлаждения; проверки внешним 

осмотром или по результатам 

анализа качества охлаждения 

сырья; контроля качества; 

оформления документации о 

качестве продукции и состоя-

нии оборудования. 

Умения:  

приемки сырья животного про-

исхождения;  отбора проб на 

анализ и порядок проведения 

несложных анализов; контроля 

качества изготовления продук-

ции на любой стадии процесса 

охлаждения или заморозки;  со-

блюдения требований к состоя-

нию рабочего места и оборудо-

вания в соответствии с сани-

тарно-гигиеническими требова-

ниями, требованиями охраны 

труда, пожарной, промышлен-

ной и экологической безопас-

ности;  установки и размещения 

продукции, уложенной в тару в 

холодильные и морозильные 

камеры; контролировать и ре-

гулировать температурный ре-

жим при помощи КИП; ведения 

первичной документации; без-

опасного обслуживания обору-

дования для количественного 

учета, транспортировки и хра-

нения, внутризаводского пере-

мещения сырья и продуктов 

животного происхождения. 

Знания:  

общие сведения о мясном  ско-

товодстве;  физико-химические, 

органолептические,  технологи-

ческие и микробиологические 

свойства мясного сырья; требо-

вания к качеству мясного сы-

рья, действующие стандарты на 

заготовляемое мясо;  ход при-

емки сырья животного проис-

хождения;  правила отбора проб 

на анализ и порядок проведения 



несложных анализов; требова-

ния к контролю качества изго-

товления продукции на любой 

стадии процесса охлаждения 

или заморозки;  режимы пер-

вичной переработки мясного 

сырья; требования к состоянию 

рабочего места и оборудования 

в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, 

пожарной, промышленной и 

экологической безопасности;  

правила установки и размеще-

ния продукции, уложенной в 

тару в холодильные и моро-

зильные камеры; требования к 

контролю и регулировке темпе-

ратурного режима при помощи 

КИП; формы и правила ведения 

первичной документации; 

устройство, принцип действия, 

правила безопасного обслужи-

вания оборудования для коли-

чественного учета, транспорти-

ровки и хранения, внутризавод-

ского перемещения сырья и 

продуктов животного проис-

хождения;  принцип действия 

оборудования по первичной об-

работке сырья животного про-

исхождения. 

ПК 2.2. Контролиро-

вать производствен-

ные стоки и выбро-

сы, отходы произ-

водства, пригодные и 

непригодные для 

дальнейшей про-

мышленной перера-

ботки. 

Практический опыт: 

приемки и определения  каче-

ственных показателей поступа-

ющего мясного сырья;  распре-

деления поступающего сырья 

на переработку; первичной об-

работки сырья; проверки каче-

ства сырья, поступающего на 

заморозку (охлаждение) в соот-

ветствии с требованиями тех-

нической документации; кон-

троля температуры и времени 

охлаждения (заморозки); подго-

товки рабочего места и обору-

дования к ведению процесса 

охлаждения; выполнения от-

дельных операций процесса 



охлаждения сырья до установ-

ленной температуры; наблюде-

ния за ходом процесса охла-

ждения по внешним признакам 

и показаниям КИП; регулиро-

вания температуры и времени 

охлаждения; проверки внешним 

осмотром или по результатам 

анализа качества охлаждения 

сырья; контроля качества; 

оформления документации о 

качестве продукции и состоя-

нии оборудования. 

Умения:  

приемки сырья животного про-

исхождения;  отбора проб на 

анализ и порядок проведения 

несложных анализов; контроля 

качества изготовления продук-

ции на любой стадии процесса 

охлаждения или заморозки;  со-

блюдения требований к состоя-

нию рабочего места и оборудо-

вания в соответствии с сани-

тарно-гигиеническими требова-

ниями, требованиями охраны 

труда, пожарной, промышлен-

ной и экологической безопас-

ности;  установки и размещения 

продукции, уложенной в тару в 

холодильные и морозильные 

камеры; контролировать и ре-

гулировать температурный ре-

жим при помощи КИП; ведения 

первичной документации; без-

опасного обслуживания обору-

дования для количественного 

учета, транспортировки и хра-

нения, внутризаводского пере-

мещения сырья и продуктов 

животного происхождения. 

Знания:  

общие сведения о мясном  ско-

товодстве;  физико-химические, 

органолептические,  технологи-

ческие и микробиологические 

свойства мясного сырья; требо-

вания к качеству мясного сы-

рья, действующие стандарты на 



заготовляемое мясо;  ход при-

емки сырья животного проис-

хождения;  правила отбора проб 

на анализ и порядок проведения 

несложных анализов; требова-

ния к контролю качества изго-

товления продукции на любой 

стадии процесса охлаждения 

или заморозки; режимы пер-

вичной переработки мясного 

сырья; требования к состоянию 

рабочего места и оборудования 

в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, 

пожарной, промышленной и 

экологической безопасности;  

правила установки и размеще-

ния продукции, уложенной в 

тару в холодильные и моро-

зильные камеры; требования к 

контролю и регулировке темпе-

ратурного режима при помощи 

КИП; формы и правила ведения 

первичной документации; 

устройство, принцип действия, 

правила безопасного обслужи-

вания оборудования для коли-

чественного учета, транспорти-

ровки и хранения, внутризавод-

ского перемещения сырья и 

продуктов животного проис-

хождения;  принцип действия 

оборудования по первичной об-

работке сырья животного про-

исхождения. 

ПК 2.3.  

Производить лабора-

торные исследования 

качества и безопас-

ности полуфабрика-

тов и готовых про-

дуктов в процессе 

производства про-

дукции из мясного 

сырья. 

Практический опыт: 

приемки и определения  каче-

ственных показателей поступа-

ющего мясного сырья;  распре-

деления поступающего сырья 

на переработку; первичной об-

работки сырья; проверки каче-

ства сырья, поступающего на 

заморозку (охлаждение) в соот-

ветствии с требованиями тех-

нической документации; кон-

троля температуры и времени 

охлаждения (заморозки); подго-



товки рабочего места и обору-

дования к ведению процесса 

охлаждения; выполнения от-

дельных операций процесса 

охлаждения сырья до установ-

ленной температуры; наблюде-

ния за ходом процесса охла-

ждения по внешним признакам 

и показаниям КИП; регулиро-

вания температуры и времени 

охлаждения; проверки внешним 

осмотром или по результатам 

анализа качества охлаждения 

сырья; контроля качества; 

оформления документации о 

качестве продукции и состоя-

нии оборудования. 

Умения:  

приемки сырья животного про-

исхождения;  отбора проб на 

анализ и порядок проведения 

несложных анализов; контроля 

качества изготовления продук-

ции на любой стадии процесса 

охлаждения или заморозки;  со-

блюдения требований к состоя-

нию рабочего места и оборудо-

вания в соответствии с сани-

тарно-гигиеническими требова-

ниями, требованиями охраны 

труда, пожарной, промышлен-

ной и экологической безопас-

ности;  установки и размещения 

продукции, уложенной в тару в 

холодильные и морозильные 

камеры; контролировать и ре-

гулировать температурный ре-

жим при помощи КИП; ведения 

первичной документации; без-

опасного обслуживания обору-

дования для количественного 

учета, транспортировки и хра-

нения, внутризаводского пере-

мещения сырья и продуктов 

животного происхождения. 

Знания:  

общие сведения о мясном  ско-

товодстве; физико-химические, 

органолептические, технологи-



ческие и микробиологические 

свойства мясного сырья; требо-

вания к качеству мясного сы-

рья, действующие стандарты на 

заготовляемое мясо; ход прием-

ки сырья животного происхож-

дения;  правила отбора проб на 

анализ и порядок проведения 

несложных анализов; требова-

ния к контролю качества изго-

товления продукции на любой 

стадии процесса охлаждения 

или заморозки; режимы пер-

вичной переработки мясного 

сырья; требования к состоянию 

рабочего места и оборудования 

в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, 

пожарной, промышленной и 

экологической безопасности; 

правила установки и размеще-

ния продукции, уложенной в 

тару в холодильные и моро-

зильные камеры; требования к 

контролю и регулировке темпе-

ратурного режима при помощи 

КИП; формы и правила ведения 

первичной документации; 

устройство, принцип действия, 

правила безопасного обслужи-

вания оборудования для коли-

чественного учета, транспорти-

ровки и хранения, внутризавод-

ского перемещения сырья и 

продуктов животного проис-

хождения; принцип действия 

оборудования по первичной об-

работке сырья животного про-

исхождения. 

Обеспечение дея-

тельности струк-

турного подразде-

ления 

ПК 3.1.  

Планировать основ-

ные показатели про-

изводственного про-

цесса. 

Практический опыт: 

планирования работы струк-

турного подразделения; оценки 

эффективности деятельности 

структурного подразделения 

организации; принятия управ-

ленческих решений. 

Умения: 

рассчитывать выход продукции 



в ассортименте; рассчитывать 

экономические показатели 

структурного подразделения 

организации. 

Знания: 

принципов и форм организации 

производственного процесса; 

методики расчета выхода про-

дукции; структуры издержек 

производства и пути снижения 

затрат; методики расчета эко-

номических показателей. 

ПК 3.2.  

Планировать выпол-

нение работ испол-

нителями. 

Практический опыт:  

планирования работы струк-

турного подразделения; оценки 

эффективности деятельности 

структурного подразделения 

организации; принятия управ-

ленческих решений. 

Умения:  

планировать работы исполни-

телям в соответствии с уста-

новленными должностными 

инструкциями работников; 

оформлять планы работы по 

установленной форме; прове-

рять планы на конкретность, 

достижимость, проверяемость. 

Знания:  

принципы и виды планирования 

работы бригады (команды); ос-

новные приемы организации 

работы исполнителей; способы 

и показатели оценки качества 

работ, выполняемых членами 

бригады (команды). 

ПК 3.3. Организовы-

вать работу трудово-

го коллектива. 

Практический опыт:  

ведения утвержденной учетно-

отчетной документации; кон-

троля качества сырья, вспомо-

гательных, упаковочных мате-

риалов, полуфабрикатов и гото-

вой продукции при производ-

стве продуктов животного про-

исхождения; расчета потребно-

сти производства в сырье, ма-

териалах и таре; инструктажа и 

обучения персонала на рабочих 

местах; обеспечения безопас-



ных условий труда на произ-

водстве; разработки мероприя-

тий с целью устранения рисков 

или снижения их до допустимо-

го уровня и повышения без-

опасности выпускаемой про-

дукции; участия в планирова-

нии основных показателей про-

изводства. 

Умения:  

применять методики контроля 

качества сырья, вспомогатель-

ных, упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой про-

дукции при производстве про-

дуктов животного происхожде-

ния; правильно оформлять 

учетно-отчетную документа-

цию; составлять отчеты по рас-

ходу сырья, материалов и тары; 

рассчитывать потребности про-

изводства в сырье, вспомога-

тельных, упаковочных матери-

алах и таре; проводить инструк-

таж и обучение персонала на 

рабочих местах; организовы-

вать бесперебойную ритмич-

ную работу на производствен-

ном объекте; обеспечивать без-

опасные условия труда на про-

изводстве. 

Знания:  

принципы и виды планирования 

работы бригады (команды); ос-

новные приемы организации 

работы исполнителей; правила 

и принципы разработки долж-

ностных обязанностей, графи-

ков работы и табеля учета ра-

бочего времени. 

ПК 3.4.  

Контролировать ход 

и оценивать резуль-

таты работы трудо-

вого коллектива. 

Практический опыт:  

группировки и анализа инфор-

мации; расчета показателей 

производительности труда; рас-

чета экономического эффекта 

от внедрения мероприятий 

НОТ; расчета суммы прибыли, 

процента рентабельности; рас-

чета показателей использования 



производственной мощности, 

основных и оборотных средств.  

Умения:  

использовать различные мето-

ды контроля работы исполни-

телей (проверка и анализ доку-

ментов, текущее наблюдение за 

работой, измерения и др.); со-

поставлять результаты работы 

исполнителей установленным 

стандартам деятельности; осу-

ществлять анализ и оценивать 

работу исполнителей по резуль-

татам сопоставления; принятия 

управленческого решения по 

повышению результативности 

работы предприятия и подраз-

деления. 

Знания: 

способы и показатели оценки 

качества работ, выполняемых 

членами бригады (команды). 

ПК 3.5.  

Вести учётно-

отчётную докумен-

тацию. 

Практический опыт:  

ведения утвержденной учетно-

отчетной документации; про-

верки товарного оформления и 

хранения продукции; оформле-

ния документов на отпущенную 

продукцию; составления отче-

тов по расходу сырья, вспомо-

гательных материалов, упаков-

ки и тары; учета брака и анали-

за причин образования дефек-

тов продукции. 

Умения: 

правильно оформлять учетно-

отчетную документацию; про-

верять операции по товарному 

оформлению и хранению про-

дукции; проверять правиль-

ность оформления документов 

на отпущенную продукцию; со-

ставлять отчеты по расходу сы-

рья, материалов и тары; вести 

учет брака и анализ причин об-

разования дефектов продукции; 

определять потребности в рабо-

чей силе; проводить инструк-

таж и обучение персонала на 



рабочих местах; учитывать ра-

бочее время и контролировать 

выполнение производственных 

плановых заданий. 

Знания: 

учет и отчетность в производ-

стве продуктов животного про-

исхождения; основы производ-

ственного учета; материальный 

баланс сырья, вспомогатель-

ных, упаковочных материалов и 

тары; нормы времени и выра-

ботки по технологическим опе-

рациям. 

Освоение видов 

работ по одной 

или нескольким 

профессиям рабо-

чих, должностям 

служащих 

(Лаборант мясо-

перерабатываю-

щего предприя-

тия) 

ПК 1.1.  

Осуществлять сдачу-

приемку сырья и рас-

ходных материалов 

для производства 

продуктов питания 

из мясного сырья. 

Практический опыт: 

ведения утвержденной учетно-

отчетной документации; уча-

стия в планировании основных 

показателей производства про-

дукции и оказания услуг в об-

ласти производства мяса и мяс-

ных продуктов; мониторинга 

технологических операций 

производства мяса и мясных 

продуктов; проверки товарного 

оформления и хранения про-

дукции; оформления докумен-

тов на отпущенную продукцию; 

проверки соблюдения нормати-

вов и правил удаления отходов; 

контроля качества сырья, вспо-

могательных, упаковочных ма-

териалов, полуфабрикатов и го-

товой продукции при производ-

стве мяса и мясных продуктов; 

обеспечения безопасных усло-

вий труда на производстве;  

разработки мероприятий с це-

лью устранения рисков или 

снижения их до допустимого 

уровня и повышения безопас-

ности выпускаемой продукции; 

участия в планировании основ-

ных показателей производства; 

составления отчетов по расходу 

сырья, вспомогательных мате-

риалов, упаковки и тары;  ана-

лиза отклонений в их расходе 

(перерасход, экономия) и выяв-



ление причин несоответствия 

нормам; разработки предложе-

ний по устранению отклонений 

от нормативов. 

Умения:  

применять методики контроля 

качества сырья, вспомогатель-

ных, упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой про-

дукции при производстве мяса 

и мясных продуктов; правильно 

оформлять учетно-отчетную 

документацию; контролировать 

производственные стоки и вы-

бросы, пригодные и непригод-

ные для дальнейшей промыш-

ленной переработки; составлять 

отчеты по расходу сырья, мате-

риалов и тары; анализировать 

отклонения в их расходе (пере-

расход, экономия) и выявлять 

причины несоответствия нор-

мам;  разрабатывать предложе-

ния по устранению отклонений 

от нормативов; обеспечивать 

безопасные условия труда на 

производстве; учитывать рабо-

чее время и выработку работа-

ющих; контролировать выпол-

нение производственных пла-

новых заданий; разрабатывать 

мероприятия с целью устране-

ния рисков или снижения их до 

допустимого уровня и повыше-

ния безопасности выпускаемой 

продукции. 

Знания: 

требования охраны труда; про-

изводственный контроль на 

предприятиях отрасли; учет и 

отчетность в производстве про-

дуктов животного происхожде-

ния; основы производственного 

учета; методики расчета норм 

расхода сырья, вспомогатель-

ных, упаковочных материалов и 

тары; виды брака и его учет в 

производстве; материальный 

баланс сырья, вспомогатель-



ных, упаковочных материалов и 

тары; нормы времени и выра-

ботки по технологическим опе-

рациям. 

ПК 2.1. Организовы-

вать входной кон-

троль качества и без-

опасности мясного 

сырья и вспомога-

тельных компонен-

тов, упаковочных ма-

териалов, производ-

ственный контроль 

полуфабрикатов, па-

раметров технологи-

ческих процессов и 

контроль качества 

готовой продукции 

из мясного сырья. 

Практический опыт: 

приемки и определения  каче-

ственных показателей поступа-

ющего мясного сырья;  распре-

деления поступающего сырья 

на переработку; первичной об-

работки сырья; проверки каче-

ства сырья, поступающего на 

заморозку (охлаждение) в соот-

ветствии с требованиями тех-

нической документации; кон-

троля температуры и времени 

охлаждения (заморозки); подго-

товки рабочего места и обору-

дования к ведению процесса 

охлаждения; выполнения от-

дельных операций процесса 

охлаждения сырья до установ-

ленной температуры; наблюде-

ния за ходом процесса охла-

ждения по внешним признакам 

и показаниям КИП; регулиро-

вания температуры и времени 

охлаждения; проверки внешним 

осмотром или по результатам 

анализа качества охлаждения 

сырья; контроля качества; 

оформления документации о 

качестве продукции и состоя-

нии оборудования. 

Умения:  

приемки сырья животного про-

исхождения;  отбора проб на 

анализ и порядок проведения 

несложных анализов; контроля 

качества изготовления продук-

ции на любой стадии процесса 

охлаждения или заморозки;  со-

блюдения требований к состоя-

нию рабочего места и оборудо-

вания в соответствии с сани-

тарно-гигиеническими требова-

ниями, требованиями охраны 

труда, пожарной, промышлен-

ной и экологической безопас-



ности;  установки и размещения 

продукции, уложенной в тару в 

холодильные и морозильные 

камеры; контролировать и ре-

гулировать температурный ре-

жим при помощи КИП; ведения 

первичной документации; без-

опасного обслуживания обору-

дования для количественного 

учета, транспортировки и хра-

нения, внутризаводского пере-

мещения сырья и продуктов 

животного происхождения. 

Знания:  

общие сведения о мясном  ско-

товодстве;  физико-химические, 

органолептические,  технологи-

ческие и микробиологические 

свойства мясного сырья; требо-

вания к качеству мясного сы-

рья, действующие стандарты на 

заготовляемое мясо;  ход при-

емки сырья животного проис-

хождения;  правила отбора проб 

на анализ и порядок проведения 

несложных анализов; требова-

ния к контролю качества изго-

товления продукции на любой 

стадии процесса охлаждения 

или заморозки;  режимы пер-

вичной переработки мясного 

сырья; требования к состоянию 

рабочего места и оборудования 

в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, 

пожарной, промышленной и 

экологической безопасности;  

правила установки и размеще-

ния продукции, уложенной в 

тару в холодильные и моро-

зильные камеры; требования к 

контролю и регулировке темпе-

ратурного режима при помощи 

КИП; формы и правила ведения 

первичной документации; 

устройство, принцип действия, 

правила безопасного обслужи-

вания оборудования для коли-



чественного учета, транспорти-

ровки и хранения, внутризавод-

ского перемещения сырья и 

продуктов животного проис-

хождения;  принцип действия 

оборудования по первичной об-

работке сырья животного про-

исхождения. 

ПК 2.3.  

Производить лабора-

торные исследования 

качества и безопас-

ности полуфабрика-

тов и готовых про-

дуктов в процессе 

производства про-

дукции из мясного 

сырья. 

Практический опыт: 

приемки и определения  каче-

ственных показателей поступа-

ющего мясного сырья;  распре-

деления поступающего сырья 

на переработку; первичной об-

работки сырья; проверки каче-

ства сырья, поступающего на 

заморозку (охлаждение) в соот-

ветствии с требованиями тех-

нической документации; кон-

троля температуры и времени 

охлаждения (заморозки); подго-

товки рабочего места и обору-

дования к ведению процесса 

охлаждения; выполнения от-

дельных операций процесса 

охлаждения сырья до установ-

ленной температуры; наблюде-

ния за ходом процесса охла-

ждения по внешним признакам 

и показаниям КИП; регулиро-

вания температуры и времени 

охлаждения; проверки внешним 

осмотром или по результатам 

анализа качества охлаждения 

сырья; контроля качества; 

оформления документации о 

качестве продукции и состоя-

нии оборудования. 

Умения:  

приемки сырья животного про-

исхождения;  отбора проб на 

анализ и порядок проведения 

несложных анализов; контроля 

качества изготовления продук-

ции на любой стадии процесса 

охлаждения или заморозки;  со-

блюдения требований к состоя-

нию рабочего места и оборудо-

вания в соответствии с сани-



тарно-гигиеническими требова-

ниями, требованиями охраны 

труда, пожарной, промышлен-

ной и экологической безопас-

ности;  установки и размещения 

продукции, уложенной в тару в 

холодильные и морозильные 

камеры; контролировать и ре-

гулировать температурный ре-

жим при помощи КИП; ведения 

первичной документации; без-

опасного обслуживания обору-

дования для количественного 

учета, транспортировки и хра-

нения, внутризаводского пере-

мещения сырья и продуктов 

животного происхождения. 

Знания:  

общие сведения о мясном  ско-

товодстве; физико-химические, 

органолептические, технологи-

ческие и микробиологические 

свойства мясного сырья; требо-

вания к качеству мясного сы-

рья, действующие стандарты на 

заготовляемое мясо; ход прием-

ки сырья животного происхож-

дения;  правила отбора проб на 

анализ и порядок проведения 

несложных анализов; требова-

ния к контролю качества изго-

товления продукции на любой 

стадии процесса охлаждения 

или заморозки; режимы пер-

вичной переработки мясного 

сырья; требования к состоянию 

рабочего места и оборудования 

в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, 

пожарной, промышленной и 

экологической безопасности; 

правила установки и размеще-

ния продукции, уложенной в 

тару в холодильные и моро-

зильные камеры; требования к 

контролю и регулировке темпе-

ратурного режима при помощи 

КИП; формы и правила ведения 



первичной документации; 

устройство, принцип действия, 

правила безопасного обслужи-

вания оборудования для коли-

чественного учета, транспорти-

ровки и хранения, внутризавод-

ского перемещения сырья и 

продуктов животного проис-

хождения; принцип действия 

оборудования по первичной об-

работке сырья животного про-

исхождения. 

Процедура оценивания результатов освоения образовательной программы 

включает в себя оценку уровня освоения дисциплин и оценку уровня сформи-

рованности компетенций обучающихся при подготовке и защите выпускной 

квалификационной работы.  

На процедуре защиты ВКР обучающиеся демонстрируют сформирован-

ность компетенций, соответствующих тематике ВКР, связанной с содержанием 

одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в образователь-

ную программу. 

 Уровень сформированности компетенций определяется по качеству вы-

полненной обучающимися выпускной квалификационной работы. 

 При защите выпускной квалификационной работы оценивается: 

 - оценка результатов освоения программы подготовки специалистов 

среднего звена по итогам выполнения обучающимся заданий при подготовке 

дипломной работы для выявления уровня сформированности компетенций; 

 - содержание выпускной квалификационной работы (умение системати-

зировать и применять полученные знания при решении конкретных практиче-

ских задач в профессиональной сфере); 

 - оформление работы; 

 - качество представления и публичной защиты результатов исследования; 

 - отзыв руководителя на выпускную квалификационную работу; 

 - оценка рецензента. 

 

В процессе защиты дипломной работы (содержание ВКР, доклад, вопро-

сы) каждый из членов государственной экзаменационной комиссии самостоя-

тельно оценивает уровень сформированности компетенций, которыми должен 

овладеть обучающийся в результате освоения программы подготовки специа-

листов среднего звена по специальности 19.02.12 Технология продуктов пита-

ния животного происхождения, в соответствии с критериями оценивания, уста-

новленными настоящим фондом оценочных средств и заполняет оценочный 

лист (таблица 1). 

 



Таблица 1. 

Оценочный лист 

результатов освоения программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.12 Технология продуктов 

питания животного происхождения обучающихся ______курса___________ формы обучения группы____________ 

 

№п/п 
Ф.И.О. обу-

чающегося 

Коды компетенций* 
Отметка об 

освоении 

компетенций 

Оценка 
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П
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. Освоены/Не 

освоены  

1. 

                                   
2.                                    

                                    

 
Условные обозначения, используемые при заполнении таблицы 1: 

«+» - соответствует 

«+/-» - в основном соответствует  

«-» - не соответствует  

 
*На процедуре защиты ВКР обучающиеся демонстрируют сформированность компетенций, соответствующих тематике ВКР, связанной с содержанием 

одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в образовательную программу.  

Оценка компетенций выпускника 
 

Перечень компетенций 
Показатели оценки 

Соответствует В основном соответствует Не соответствует 

ОК.1 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контек-

стам 

Демонстрирует полное умение 

распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

Демонстрирует значительное 

умение распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

Нет умения: распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 



анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части; определять этапы решения 

задачи; выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы; составить план 

действия; определить необходимые 

ресурсы; владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах; реализовать составленный 

план; оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника) 

Демонстрирует полное знание 

актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить; основ-

ные источники информации и ре-

сурсы для решения задач и проблем 

в профессиональном и/или соци-

альном контексте; алгоритмы вы-

полнения работ в профессиональ-

ной и смежных областях; методы 

работы в профессиональной и 

смежных сферах; структуру плана 

для решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач профес-

сиональной деятельности.  

анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части; определять этапы решения 

задачи; выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы; составить план 

действия; определить необходимые 

ресурсы; владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах; реализовать составленный 

план; оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника) 

Демонстрирует значительное 

знание актуальный профессиональ-

ный и социальный контекст, в ко-

тором приходится работать и жить; 

основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и про-

блем в профессиональном и/или 

социальном контексте; алгоритмы 

выполнения работ в профессио-

нальной и смежных областях; мето-

ды работы в профессиональной и 

смежных сферах; структуру плана 

для решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач профес-

сиональной деятельности. 

анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части; определять этапы решения 

задачи; выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы; составить план 

действия; определить необходимые 

ресурсы; владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах; реализовать составленный 

план; оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника) 

Нет знания: актуальный профес-

сиональный и социальный кон-

текст, в котором приходится рабо-

тать и жить; основные источники 

информации и ресурсы для реше-

ния задач и проблем в профессио-

нальном и/или социальном контек-

сте; алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных об-

ластях; методы работы в професси-

ональной и смежных сферах; струк-

туру плана для решения задач; по-

рядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятель-

ности. 

ОК.2 Использовать современные 

средства поиска, анализа и интерпре-

тации информации, и информацион-

Демонстрирует полное умение 

определять задачи для поиска ин-

формации; определять необходи-

Демонстрирует значительное 

умение определять задачи для по-

иска информации; определять не-

Нет умения: определять задачи 

для поиска информации; опреде-

лять необходимые источники ин-



ные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

мые источники информации; пла-

нировать процесс поиска; структу-

рировать получаемую информацию; 

выделять наиболее значимое в пе-

речне информации; оценивать 

практическую значимость результа-

тов поиска; оформлять результаты 

поиска 

Демонстрирует полное знание 

номенклатура информационных ис-

точников применяемых в профес-

сиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; 

формат оформления результатов 

поиска информации.  

обходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; струк-

турировать получаемую информа-

цию; выделять наиболее значимое в 

перечне информации; оценивать 

практическую значимость результа-

тов поиска; оформлять результаты 

поиска 

Демонстрирует значительное 

знание номенклатура информаци-

онных источников применяемых в 

профессиональной деятельности; 

приемы структурирования инфор-

мации; формат оформления резуль-

татов поиска информации. 

формации; планировать процесс 

поиска; структурировать получае-

мую информацию; выделять наибо-

лее значимое в перечне информа-

ции; оценивать практическую зна-

чимость результатов поиска; 

оформлять результаты поиска 

Нет знания: номенклатура ин-

формационных источников приме-

няемых в профессиональной дея-

тельности; приемы структурирова-

ния информации; формат оформле-

ния результатов поиска информа-

ции 

ОК 03 Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и лич-

ностное развитие, предприниматель-

скую деятельность в профессиональ-

ной сфере, использовать знания по фи-

нансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях. 

Демонстрирует полное умение 

определять актуальность норматив-

но-правовой документации в про-

фессиональной деятельности; при-

менять современную научную про-

фессиональную терминологию; 

определять и выстраивать траекто-

рии профессионального развития и 

самообразования 

Демонстрирует полное знание 

содержание актуальной норматив-

но-правовой документации; совре-

менная научная и профессиональ-

ная терминология; возможные тра-

ектории профессионального разви-

тия и самообразования.  

Демонстрирует значительное 

умение определять актуальность 

нормативно-правовой документа-

ции в профессиональной деятель-

ности; применять современную 

научную профессиональную тер-

минологию; определять и выстраи-

вать траектории профессионального 

развития и самообразования 

Демонстрирует значительное 

знание содержание актуальной 

нормативно-правовой документа-

ции; современная научная и про-

фессиональная терминология; воз-

можные траектории профессио-

нального развития и самообразова-

ния. 

Нет умения: определять актуаль-

ность нормативно-правовой доку-

ментации в профессиональной дея-

тельности; применять современную 

научную профессиональную тер-

минологию; определять и выстраи-

вать траектории профессионального 

развития и самообразования 

Нет знания: содержание акту-

альной нормативно-правовой доку-

ментации; современная научная и 

профессиональная терминология; 

возможные траектории профессио-

нального развития и самообразова-

ния 

ОК 04 Эффективно взаимодейство-

вать и работать в коллективе и коман-

Демонстрирует полное умение 

организовывать работу коллектива 

Демонстрирует значительное 

умение организовывать работу кол-

Нет умения: организовывать ра-

боту коллектива и команды; взаи-



де. и команды; взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиента-

ми в ходе профессиональной дея-

тельности 

Демонстрирует полное знание 

психологические основы деятель-

ности  коллектива, психологические 

особенности личности; основы про-

ектной деятельности.  

лектива и команды; взаимодейство-

вать с коллегами, руководством, 

клиентами в ходе профессиональ-

ной деятельности 

Демонстрирует значительное 

знание психологические основы 

деятельности  коллектива, психоло-

гические особенности личности; 

основы проектной деятельности. 

модействовать с коллегами, руко-

водством, клиентами в ходе про-

фессиональной деятельности 

Нет знания: психологические ос-

новы деятельности  коллектива, 

психологические особенности лич-

ности; основы проектной деятель-

ности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на госу-

дарственном языке Российской Феде-

рации с учетом особенностей социаль-

ного и культурного контекста. 

Демонстрирует полное умение 

грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по профес-

сиональной тематике на государ-

ственном языке, проявлять толе-

рантность в рабочем коллективе 

Демонстрирует полное знание 

особенности социального и куль-

турного контекста; правила оформ-

ления документов и построения 

устных сообщений. 

 

Демонстрирует значительное 

умение грамотно излагать свои 

мысли и оформлять документы по 

профессиональной тематике на гос-

ударственном языке, проявлять то-

лерантность в рабочем коллективе 

Демонстрирует значительное 

знание особенности социального и 

культурного контекста; правила 

оформления документов и построе-

ния устных сообщений. 

 

Нет умения: грамотно излагать 

свои мысли и оформлять докумен-

ты по профессиональной тематике 

на государственном языке, прояв-

лять толерантность в рабочем кол-

лективе 

Нет знания: особенности соци-

ального и культурного контекста; 

правила оформления документов и 

построения устных сообщений. 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстри-

ровать осознанное поведение на осно-

ве общечеловеческих ценностей, при-

менять стандарты антикоррупционного 

поведения. 

Демонстрирует полное умение 

описывать значимость своей про-

фессии (специальности) 

Демонстрирует полное знание 

сущность гражданско-

патриотической позиции, общече-

ловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности).  

Демонстрирует значительное 

умение описывать значимость сво-

ей профессии (специальности) 

Демонстрирует значительное 

знание сущность гражданско-

патриотической позиции, общече-

ловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности). 

Нет умения: описывать значи-

мость своей профессии (специаль-

ности) 

Нет знания: сущность граждан-

ско-патриотической позиции, об-

щечеловеческих ценностей; значи-

мость профессиональной деятель-

ности по профессии (специально-

сти) 

ОК 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбереже-

нию, эффективно действовать в чрез-

вычайных ситуациях. 

Демонстрирует полное умение 

соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направ-

ления ресурсосбережения в рамках 

Демонстрирует значительное 

умение соблюдать нормы экологи-

ческой безопасности; определять 

направления ресурсосбережения в 

Нет умения: соблюдать нормы 

экологической безопасности; опре-

делять направления ресурсосбере-

жения в рамках профессиональной 



профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

Демонстрирует полное знание 

правила экологической безопасно-

сти при ведении профессиональной 

деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональ-

ной деятельности; пути обеспече-

ния ресурсосбережения.  

рамках профессиональной деятель-

ности по профессии (специально-

сти) 

Демонстрирует значительное 

знание правила экологической без-

опасности при ведении профессио-

нальной деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в про-

фессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 

деятельности по профессии (специ-

альности) 

Нет знания: правила экологиче-

ской безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

основные ресурсы, задействован-

ные в профессиональной деятель-

ности; пути обеспечения ресурсо-

сбережения 

ОК 08 Использовать средства физи-

ческой культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе про-

фессиональной деятельности и под-

держание необходимого уровня физи-

ческой подготовленности. 

Демонстрирует полное умение 

использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных 

целей; применять рациональные 

приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилак-

тики перенапряжения характерны-

ми для данной профессии (специ-

альности) 

Демонстрирует полное знание 

роль физической культуры в об-

щекультурном, профессиональном 

и социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной дея-

тельности и зоны риска физическо-

го здоровья для профессии (специ-

альности); средства профилактики 

перенапряжения.  

Демонстрирует значительное 

умение использовать физкультур-

но-оздоровительную деятельность 

для укрепления здоровья, достиже-

ния жизненных и профессиональ-

ных целей; применять рациональ-

ные приемы двигательных функций 

в профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилак-

тики перенапряжения характерны-

ми для данной профессии (специ-

альности) 

Демонстрирует значительное 

знание роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональ-

ном и социальном развитии челове-

ка; основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной дея-

тельности и зоны риска физическо-

го здоровья для профессии (специ-

альности); средства профилактики 

перенапряжения. 

Нет умения: использовать физ-

культурно-оздоровительную дея-

тельность для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и профес-

сиональных целей; применять ра-

циональные приемы двигательных 

функций в профессиональной дея-

тельности; пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения ха-

рактерными для данной профессии 

(специальности) 

Нет знания: роль физической 

культуры в общекультурном, про-

фессиональном и социальном раз-

витии человека; основы здорового 

образа жизни; условия профессио-

нальной деятельности и зоны риска 

физического здоровья для профес-

сии (специальности); средства про-

филактики перенапряжения 

ОК 9 Пользоваться профессиональ-

ной документацией на государствен-

Демонстрирует полное умение 

понимать общий смысл четко про-

Демонстрирует значительное 

умение понимать общий смысл 

Нет умения: понимать общий 

смысл четко произнесенных выска-



ном и иностранном языке. изнесенных высказываний на из-

вестные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базо-

вые профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы; 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности; кратко обосновывать 

и объяснить свои действия (теку-

щие и планируемые); писать про-

стые связные сообщения на знако-

мые или интересующие профессио-

нальные темы 

Демонстрирует полное знание 

правила построения простых и 

сложных предложений на профес-

сиональные темы; основные обще-

употребительные глаголы (бытовая 

и профессиональная лексика); лек-

сический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной дея-

тельности; особенности произно-

шения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности.  

четко произнесенных высказываний 

на известные темы (профессио-

нальные и бытовые), понимать тек-

сты на базовые профессиональные 

темы; участвовать в диалогах на 

знакомые общие и профессиональ-

ные темы; строить простые выска-

зывания о себе и о своей професси-

ональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

Демонстрирует значительное 

знание правила построения простых 

и сложных предложений на про-

фессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бы-

товая и профессиональная лексика); 

лексический минимум, относящий-

ся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной дея-

тельности; особенности произно-

шения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности. 

зываний на известные темы (про-

фессиональные и бытовые), пони-

мать тексты на базовые профессио-

нальные темы; участвовать в диало-

гах на знакомые общие и професси-

ональные темы; строить простые 

высказывания о себе и о своей про-

фессиональной деятельности; крат-

ко обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

Нет знания: правила построения 

простых и сложных предложений 

на профессиональные темы; основ-

ные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лек-

сика); лексический минимум, отно-

сящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессио-

нальной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения тек-

стов профессиональной направлен-

ности 

ПК 1.1. Осуществлять сдачу-

приемку сырья и расходных материа-

лов для производства продуктов пита-

ния из мясного сырья. 

Демонстрирует полное умение: 

применять методики контроля каче-

ства сырья, вспомогательных, упа-

ковочных материалов, полуфабри-

катов и готовой продукции при 

производстве мяса и мясных про-

дуктов; правильно оформлять учет-

но-отчетную документацию; кон-

Демонстрирует значительное уме-

ние: применять методики контроля 

качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, полуфаб-

рикатов и готовой продукции при 

производстве мяса и мясных про-

дуктов; правильно оформлять учет-

но-отчетную документацию; кон-

Нет умения: применять методики 

контроля качества сырья, вспомога-

тельных, упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продук-

ции при производстве мяса и мяс-

ных продуктов; правильно оформ-

лять учет-но-отчетную документа-

цию; контролировать производ-



тролировать производственные сто-

ки и выбросы, пригодные и непри-

годные для дальнейшей промыш-

ленной переработки; составлять от-

четы по расходу сырья, материалов 

и тары; анализировать отклонения в 

их расходе (перерасход, экономия) 

и выявлять причины несоответствия 

нормам;  разрабатывать предложе-

ния по устранению отклонений от 

нормативов; обеспечивать безопас-

ные условия труда на производстве; 

учитывать рабочее время и выра-

ботку работающих; контролировать 

выполнение производственных 

плановых заданий; разрабатывать 

мероприятия с целью устранения 

рисков или снижения их до допу-

стимого уровня и повышения без-

опасности выпускаемой продукции. 

Демонстрирует полное знание: 

требований охраны труда; произ-

водственный контроль на предпри-

ятиях отрасли; учет и отчетность в 

производстве продуктов животного 

происхождения; основы производ-

ственного учета; методики расчета 

норм расхода сырья, вспомогатель-

ных, упаковочных материалов и та-

ры; виды брака и его учет в произ-

водстве; материальный баланс сы-

рья, вспомогательных, упаковочных 

материалов и тары; нормы времени 

и выработки по технологическим 

тролировать производственные 

стоки и выбросы, пригодные и не-

пригодные для дальнейшей про-

мышленной переработки; состав-

лять отчеты по расходу сырья, ма-

териалов и тары; анализировать от-

клонения в их расходе (перерасход, 

экономия) и выявлять причины 

несоответствия нормам;  разраба-

тывать предложения по устранению 

отклонений от нормативов; обеспе-

чивать безопасные условия труда на 

производстве; учитывать рабочее 

время и выработку работающих; 

контролировать выполнение про-

изводственных плановых заданий; 

разрабатывать мероприятия с це-

лью устранения рисков или сниже-

ния их до допустимого уровня и 

повышения безопасности выпуска-

емой продукции. 

Демонстрирует значительное 

знание: требований охраны труда; 

производственный контроль на 

предприятиях отрасли; учет и от-

четность в производстве продуктов 

животного происхождения; основы 

производственного учета; методики 

расчета норм расхода сырья, вспо-

могательных, упаковочных матери-

алов и тары; виды брака и его учет 

в производстве; материальный ба-

ланс сырья, вспомогательных, упа-

ковочных материалов и тары; нор-

ственные стоки и выбросы, пригод-

ные и не-пригодные для дальней-

шей промышленной переработки; 

составлять отчеты по расходу сы-

рья, материалов и тары; анализиро-

вать отклонения в их расходе (пе-

рерасход, экономия) и выявлять 

причины несоответствия нормам;  

разрабатывать предложения по 

устранению отклонений от норма-

тивов; обеспечивать безопасные 

условия труда на производстве; 

учитывать рабочее время и выра-

ботку работающих; контролировать 

выполнение производственных 

плановых заданий; разрабатывать 

мероприятия с целью устранения 

рисков или снижения их до допу-

стимого уровня и повышения без-

опасности выпускаемой продукции. 

Нет знания: требований охраны 

труда; производственный контроль 

на предприятиях отрасли; учет и 

отчетность в производстве продук-

тов животного происхождения; ос-

новы производственного учета; ме-

тодики расчета норм расхода сырья, 

вспомогательных, упаковочных ма-

териалов и тары; виды брака и его 

учет в производстве; материальный 

баланс сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов и тары; 

нормы времени и выработки по 

технологическим операциям 



операциям. мы времени и выработки по техно-

логическим операциям 

ПК 1.2. Организовывать выполне-

ние технологических операций произ-

водства продуктов питания из мясного 

сырья на автоматизированных техно-

логических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями  

Демонстрирует полное умение: 

применять методики контроля каче-

ства сырья, вспомогательных, упа-

ковочных материалов, полуфабри-

катов и готовой продукции при 

производстве мяса и мясных про-

дуктов; правильно оформлять учет-

но-отчетную документацию; плани-

ровать основные показатели произ-

водства продукции и оказания услуг 

в области производства и перера-

ботки мяса; осуществлять монито-

ринг технологических операций 

производства мяса и мясных про-

дуктов; проверять операции по то-

варному оформлению и хранению 

продукции; проверять правильность 

оформления документов на отпу-

щенную продукцию; контролиро-

вать производственные стоки и вы-

бросы, пригодные и непригодные 

для дальнейшей промышленной пе-

реработки; составлять отчеты по 

расходу сырья, материалов и тары; 

анализировать отклонения в их рас-

ходе (перерасход, экономия) и вы-

являть причины несоответствия 

нормам;  разрабатывать предложе-

ния по устранению отклонений от 

нормативов; вести учет брака и 

анализ причин образования дефек-

тов продукции; разрабатывать 

Демонстрирует значительное уме-

ние: применять методики контроля 

качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, полуфаб-

рикатов и готовой продукции при 

производстве мяса и мясных про-

дуктов; правильно оформлять учет-

но-отчетную документацию; пла-

нировать основные показатели про-

изводства продукции и оказания 

услуг в области производства и пе-

реработки мяса; осуществлять мо-

ниторинг технологических опера-

ций производства мяса и мясных 

продуктов; проверять операции по 

товарному оформлению и хране-

нию продукции; проверять пра-

вильность оформления документов 

на отпущенную продукцию; кон-

тролировать производственные 

стоки и выбросы, пригодные и не-

пригодные для дальнейшей про-

мышленной переработки; состав-

лять отчеты по расходу сырья, ма-

териалов и тары; анализировать от-

клонения в их расходе (перерасход, 

экономия) и выявлять причины 

несоответствия нормам;  разраба-

тывать предложения по устранению 

отклонений от нормативов; вести 

учет брака и анализ причин образо-

вания дефектов продукции; разра-

Нет умения: применять методики 

контроля качества сырья, вспомога-

тельных, упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продук-

ции при производстве мяса и мяс-

ных продуктов; правильно оформ-

лять учетно-отчетную документа-

цию; планировать основные показа-

тели производства продукции и 

оказания услуг в области производ-

ства и переработки мяса; осуществ-

лять мониторинг технологических 

операций производства мяса и мяс-

ных продуктов; проверять операции 

по товарному оформлению и хра-

нению продукции; проверять пра-

вильность оформления документов 

на отпущенную продукцию; кон-

тролировать производственные 

стоки и выбросы, пригодные и не-

пригодные для дальнейшей про-

мышленной переработки; состав-

лять отчеты по расходу сырья, ма-

териалов и тары; анализировать от-

клонения в их расходе (перерасход, 

экономия) и выявлять причины 

несоответствия нормам;  разраба-

тывать предложения по устранению 

отклонений от нормативов; вести 

учет брака и анализ причин образо-

вания дефектов продукции; разра-

батывать предложения по сниже-



предложения по снижению 

(предотвращению) производства 

дефектных продуктов;  разрабаты-

вать предложения по плану выпуска 

продукции;  рассчитывать потреб-

ности производства в сырье, вспо-

могательных, упаковочных матери-

алах и таре; определять потребно-

сти в рабочей силе; проводить ин-

структаж и обучение персонала на 

рабочих местах; организовывать 

бесперебойную ритмичную работу 

на производственном объекте;  

обеспечивать безопасные условия 

труда на производстве; учитывать 

рабочее время и выработку работа-

ющих; контролировать выполнение 

производственных плановых зада-

ний; разрабатывать мероприятия с 

целью устранения рисков или сни-

жения их до допустимого уровня и 

повышения безопасности выпуска-

емой продукции. 

Демонстрирует полное знание: 

требований охраны труда; произ-

водственный контроль на предпри-

ятиях отрасли; учет и отчетность в 

производстве продуктов животного 

происхождения; основы производ-

ственного учета; методики расчета 

норм расхода сырья, вспомогатель-

ных, упаковочных материалов и та-

ры; виды брака и его учет в произ-

водстве; материальный баланс сы-

батывать предложения по сниже-

нию (предотвращению) производ-

ства дефектных продуктов;  разра-

батывать предложения по плану 

выпуска продукции;  рассчитывать 

потребности производства в сырье, 

вспомогательных, упаковочных ма-

териалах и таре; определять по-

требности в рабочей силе; прово-

дить инструктаж и обучение персо-

нала на рабочих местах; организо-

вывать бесперебойную ритмичную 

работу на производственном объек-

те;  обеспечивать безопасные усло-

вия труда на производстве; учиты-

вать рабочее время и выработку ра-

ботающих; контролировать выпол-

нение производственных плановых 

заданий; разрабатывать мероприя-

тия с целью устранения рисков или 

снижения их до допустимого уров-

ня и повышения безопасности вы-

пускаемой продукции. 

Демонстрирует значительное 

знание: требований охраны труда; 

производственный контроль на 

предприятиях отрасли; учет и от-

четность в производстве продуктов 

животного происхождения; основы 

производственного учета; методики 

расчета норм расхода сырья, вспо-

могательных, упаковочных матери-

алов и тары; виды брака и его учет 

в производстве; материальный ба-

нию (предотвращению) производ-

ства дефектных продуктов;  разра-

батывать предложения по плану 

выпуска продукции;  рассчитывать 

потребности производства в сырье, 

вспомогательных, упаковочных ма-

териалах и таре; определять по-

требности в рабочей силе; прово-

дить инструктаж и обучение персо-

нала на рабочих местах; организо-

вывать бесперебойную ритмичную 

работу на производственном объек-

те;  обеспечивать безопасные усло-

вия труда на производстве; учиты-

вать рабочее время и выработку ра-

ботающих; контролировать выпол-

нение производственных плановых 

заданий; разрабатывать мероприя-

тия с целью устранения рисков или 

снижения их до допустимого уров-

ня и повышения безопасности вы-

пускаемой продукции.  

Нет знания: требований охраны 

труда; производственный контроль 

на предприятиях отрасли; учет и 

отчетность в производстве продук-

тов животного происхождения; ос-

новы производственного учета; ме-

тодики расчета норм расхода сырья, 

вспомогательных, упаковочных ма-

териалов и тары; виды брака и его 

учет в производстве; материальный 

баланс сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов и тары; 



рья, вспомогательных, упаковочных 

материалов и тары; нормы времени 

и выработки по технологическим 

операциям. 

ланс сырья, вспомогательных, упа-

ковочных материалов и тары; нор-

мы времени и выработки по техно-

логическим операциям. 

нормы времени и выработки по 

технологическим операциям. 

ПК 2.1. Организовывать входной 

контроль качества и безопасности мяс-

ного сырья и вспомогательных компо-

нентов, упаковочных материалов, про-

изводственный контроль полуфабри-

катов, параметров технологических 

процессов и контроль качества готовой 

продукции из мясного сырья. 

Демонстрирует полное умение: 

приемки сырья животного проис-

хождения;  отбора проб на анализ и 

порядок проведения несложных 

анализов; контроля качества изго-

товления продукции на любой ста-

дии процесса охлаждения или замо-

розки;  соблюдения требований к 

состоянию рабочего места и обору-

дования в соответствии с санитар-

но-гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, по-

жарной, промышленной и экологи-

ческой безопасности;  установки и 

размещения продукции, уложенной 

в тару в холодильные и морозиль-

ные камеры; контролировать и ре-

гулировать температурный режим 

при помощи КИП; ведения первич-

ной документации; безопасного об-

служивания оборудования для ко-

личественного учета, транспорти-

ровки и хранения, внутризаводско-

го перемещения сырья и продуктов 

животного происхождения. 

Демонстрирует полное знание: 

общих сведений о мясном  ското-

водстве;  физико-химические, орга-

нолептические,  технологические и 

микробиологические свойства мяс-

Демонстрирует значительное уме-

ние: приемки сырья животного 

происхождения;  отбора проб на 

анализ и порядок проведения не-

сложных анализов; контроля каче-

ства изготовления продукции на 

любой стадии процесса охлаждения 

или заморозки;  соблюдения требо-

ваний к состоянию рабочего места 

и оборудования в соответствии с 

санитарно-гигиеническими требо-

ваниями, требованиями охраны 

труда, пожарной, промышленной и 

экологической безопасности;  уста-

новки и размещения продукции, 

уложенной в тару в холодильные и 

морозильные камеры; контролиро-

вать и регулировать температурный 

режим при помощи КИП; ведения 

первичной документации; безопас-

ного обслуживания оборудования 

для количественного учета, транс-

портировки и хранения, внутриза-

водского перемещения сырья и 

продуктов животного происхожде-

ния. 

Демонстрирует значительное 

знание: общих сведений о мясном  

скотоводстве;  физико-химические, 

органолептические,  технологиче-

Нет умения: приемки сырья живот-

ного происхождения;  отбора проб 

на анализ и порядок проведения не-

сложных анализов; контроля каче-

ства изготовления продукции на 

любой стадии процесса охлаждения 

или заморозки;  соблюдения требо-

ваний к состоянию рабочего места 

и оборудования в соответствии с 

санитарно-гигиеническими требо-

ваниями, требованиями охраны 

труда, пожарной, промышленной и 

экологической безопасности;  уста-

новки и размещения продукции, 

уложенной в тару в холодильные и 

морозильные камеры; контролиро-

вать и регулировать температурный 

режим при помощи КИП; ведения 

первичной документации; безопас-

ного обслуживания оборудования 

для количественного учета, транс-

портировки и хранения, внутриза-

водского перемещения сырья и 

продуктов животного происхожде-

ния. 

Нет знания: общих сведений о мяс-

ном  скотоводстве;  физико-

химические, органолептические,  

технологические и микробиологи-

ческие свойства мясного сырья; 



ного сырья; требования к качеству 

мясного сырья, действующие стан-

дарты на заготовляемое мясо;  ход 

приемки сырья животного проис-

хождения;  правила отбора проб на 

анализ и порядок проведения не-

сложных анализов; требования к 

контролю качества изготовления 

продукции на любой стадии про-

цесса охлаждения или заморозки;  

режимы первичной переработки 

мясного сырья; требования к состо-

янию рабочего места и оборудова-

ния в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, по-

жарной, промышленной и экологи-

ческой безопасности;  правила 

установки и размещения продук-

ции, уложенной в тару в холодиль-

ные и морозильные камеры; требо-

вания к контролю и регулировке 

температурного режима при помо-

щи КИП; формы и правила ведения 

первичной документации; устрой-

ство, принцип действия, правила 

безопасного обслуживания обору-

дования для количественного учета, 

транспортировки и хранения, внут-

ризаводского перемещения сырья и 

продуктов животного происхожде-

ния;  принцип действия оборудова-

ния по первичной обработке сырья 

животного происхождения. 

ские и микробиологические свой-

ства мясного сырья; требования к 

качеству мясного сырья, действу-

ющие стандарты на заготовляемое 

мясо;  ход приемки сырья животно-

го происхождения;  правила отбора 

проб на анализ и порядок проведе-

ния несложных анализов; требова-

ния к контролю качества изготов-

ления продукции на любой стадии 

процесса охлаждения или замороз-

ки;  режимы первичной переработ-

ки мясного сырья; требования к со-

стоянию рабочего места и оборудо-

вания в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, по-

жарной, промышленной и экологи-

ческой безопасности;  правила 

установки и размещения продук-

ции, уложенной в тару в холодиль-

ные и морозильные камеры; требо-

вания к контролю и регулировке 

температурного режима при помо-

щи КИП; формы и правила ведения 

первичной документации; устрой-

ство, принцип действия, правила 

безопасного обслуживания обору-

дования для количественного учета, 

транспортировки и хранения, внут-

ризаводского перемещения сырья и 

продуктов животного происхожде-

ния;  принцип действия оборудова-

ния по первичной обработке сырья 

требования к качеству мясного сы-

рья, действующие стандарты на за-

готовляемое мясо;  ход приемки 

сырья животного происхождения;  

правила отбора проб на анализ и 

порядок проведения несложных 

анализов; требования к контролю 

качества изготовления продукции 

на любой стадии процесса охла-

ждения или заморозки;  режимы 

первичной переработки мясного 

сырья; требования к состоянию ра-

бочего места и оборудования в со-

ответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, по-

жарной, промышленной и экологи-

ческой безопасности;  правила 

установки и размещения продук-

ции, уложенной в тару в холодиль-

ные и морозильные камеры; требо-

вания к контролю и регулировке 

температурного режима при помо-

щи КИП; формы и правила ведения 

первичной документации; устрой-

ство, принцип действия, правила 

безопасного обслуживания обору-

дования для количественного учета, 

транспортировки и хранения, внут-

ризаводского перемещения сырья и 

продуктов животного происхожде-

ния;  принцип действия оборудова-

ния по первичной обработке сырья 

животного происхождения. 



животного происхождения. 

ПК 2.2. Контролировать производ-

ственные стоки и выбросы, отходы 

производства, пригодные и непригод-

ные для дальнейшей промышленной 

переработки. 

Демонстрирует полное умение: 

приемки сырья животного проис-

хождения;  отбора проб на анализ и 

порядок проведения несложных 

анализов; контроля качества изго-

товления продукции на любой ста-

дии процесса охлаждения или замо-

розки;  соблюдения требований к 

состоянию рабочего места и обору-

дования в соответствии с санитар-

но-гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, по-

жарной, промышленной и экологи-

ческой безопасности;  установки и 

размещения продукции, уложенной 

в тару в холодильные и морозиль-

ные камеры; контролировать и ре-

гулировать температурный режим 

при помощи КИП; ведения первич-

ной документации; безопасного об-

служивания оборудования для ко-

личественного учета, транспорти-

ровки и хранения, внутризаводско-

го перемещения сырья и продуктов 

животного происхождения. 

Демонстрирует полное знание: 

общих сведений о мясном  ското-

водстве;  физико-химические, орга-

нолептические,  технологические и 

микробиологические свойства мяс-

ного сырья; требования к качеству 

мясного сырья, действующие стан-

дарты на заготовляемое мясо;  ход 

Демонстрирует значительное уме-

ние: приемки сырья животного 

происхождения;  отбора проб на 

анализ и порядок проведения не-

сложных анализов; контроля каче-

ства изготовления продукции на 

любой стадии процесса охлаждения 

или заморозки;  соблюдения требо-

ваний к состоянию рабочего места 

и оборудования в соответствии с 

санитарно-гигиеническими требо-

ваниями, требованиями охраны 

труда, пожарной, промышленной и 

экологической безопасности;  уста-

новки и размещения продукции, 

уложенной в тару в холодильные и 

морозильные камеры; контролиро-

вать и регулировать температурный 

режим при помощи КИП; ведения 

первичной документации; безопас-

ного обслуживания оборудования 

для количественного учета, транс-

портировки и хранения, внутриза-

водского перемещения сырья и 

продуктов животного происхожде-

ния. 

Демонстрирует значительное 

знание: общих сведений о мясном  

скотоводстве;  физико-химические, 

органолептические,  технологиче-

ские и микробиологические свой-

ства мясного сырья; требования к 

качеству мясного сырья, действу-

Нет умения: приемки сырья живот-

ного происхождения;  отбора проб 

на анализ и порядок проведения не-

сложных анализов; контроля каче-

ства изготовления продукции на 

любой стадии процесса охлаждения 

или заморозки;  соблюдения требо-

ваний к состоянию рабочего места 

и оборудования в соответствии с 

санитарно-гигиеническими требо-

ваниями, требованиями охраны 

труда, пожарной, промышленной и 

экологической безопасности;  уста-

новки и размещения продукции, 

уложенной в тару в холодильные и 

морозильные камеры; контролиро-

вать и регулировать температурный 

режим при помощи КИП; ведения 

первичной документации; безопас-

ного обслуживания оборудования 

для количественного учета, транс-

портировки и хранения, внутриза-

водского перемещения сырья и 

продуктов животного происхожде-

ния. 

Нет знания: общих сведений о мяс-

ном  скотоводстве;  физико-

химические, органолептические,  

технологические и микробиологи-

ческие свойства мясного сырья; 

требования к качеству мясного сы-

рья, действующие стандарты на за-

готовляемое мясо;  ход приемки 



приемки сырья животного проис-

хождения;  правила отбора проб на 

анализ и порядок проведения не-

сложных анализов; требования к 

контролю качества изготовления 

продукции на любой стадии про-

цесса охлаждения или заморозки; 

режимы первичной переработки 

мясного сырья; требования к состо-

янию рабочего места и оборудова-

ния в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, по-

жарной, промышленной и экологи-

ческой безопасности;  правила 

установки и размещения продук-

ции, уложенной в тару в холодиль-

ные и морозильные камеры; требо-

вания к контролю и регулировке 

температурного режима при помо-

щи КИП; формы и правила ведения 

первичной документации; устрой-

ство, принцип действия, правила 

безопасного обслуживания обору-

дования для количественного учета, 

транспортировки и хранения, внут-

ризаводского перемещения сырья и 

продуктов животного происхожде-

ния;  принцип действия оборудова-

ния по первичной обработке сырья 

животного происхождения. 

ющие стандарты на заготовляемое 

мясо;  ход приемки сырья животно-

го происхождения;  правила отбора 

проб на анализ и порядок проведе-

ния несложных анализов; требова-

ния к контролю качества изготов-

ления продукции на любой стадии 

процесса охлаждения или замороз-

ки; режимы первичной переработки 

мясного сырья; требования к состо-

янию рабочего места и оборудова-

ния в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, по-

жарной, промышленной и экологи-

ческой безопасности;  правила 

установки и размещения продук-

ции, уложенной в тару в холодиль-

ные и морозильные камеры; требо-

вания к контролю и регулировке 

температурного режима при помо-

щи КИП; формы и правила ведения 

первичной документации; устрой-

ство, принцип действия, правила 

безопасного обслуживания обору-

дования для количественного учета, 

транспортировки и хранения, внут-

ризаводского перемещения сырья и 

продуктов животного происхожде-

ния;  принцип действия оборудова-

ния по первичной обработке сырья 

животного происхождения. 

сырья животного происхождения;  

правила отбора проб на анализ и 

порядок проведения несложных 

анализов; требования к контролю 

качества изготовления продукции 

на любой стадии процесса охла-

ждения или заморозки; режимы 

первичной переработки мясного 

сырья; требования к состоянию ра-

бочего места и оборудования в со-

ответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, по-

жарной, промышленной и экологи-

ческой безопасности;  правила 

установки и размещения продук-

ции, уложенной в тару в холодиль-

ные и морозильные камеры; требо-

вания к контролю и регулировке 

температурного режима при помо-

щи КИП; формы и правила ведения 

первичной документации; устрой-

ство, принцип действия, правила 

безопасного обслуживания обору-

дования для количественного учета, 

транспортировки и хранения, внут-

ризаводского перемещения сырья и 

продуктов животного происхожде-

ния;  принцип действия оборудова-

ния по первичной обработке сырья 

животного происхождения. 

ПК 2.3.  

Производить лабораторные исследова-

Демонстрирует полное умение: 

приемки сырья животного проис-

Демонстрирует значительное уме-

ние: приемки сырья животного 

Нет умения: приемки сырья живот-

ного происхождения;  отбора проб 



ния качества и безопасности полуфаб-

рикатов и готовых продуктов в про-

цессе производства продукции из мяс-

ного сырья. 

хождения;  отбора проб на анализ и 

порядок проведения несложных 

анализов; контроля качества изго-

товления продукции на любой ста-

дии процесса охлаждения или замо-

розки;  соблюдения требований к 

состоянию рабочего места и обору-

дования в соответствии с санитар-

но-гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, по-

жарной, промышленной и экологи-

ческой безопасности;  установки и 

размещения продукции, уложенной 

в тару в холодильные и морозиль-

ные камеры; контролировать и ре-

гулировать температурный режим 

при помощи КИП; ведения первич-

ной документации; безопасного об-

служивания оборудования для ко-

личественного учета, транспорти-

ровки и хранения, внутризаводско-

го перемещения сырья и продуктов 

животного происхождения. 

Демонстрирует полное знание: 

общих сведений о мясном  ското-

водстве; физико-химические, орга-

нолептические, технологические и 

микробиологические свойства мяс-

ного сырья; требования к качеству 

мясного сырья, действующие стан-

дарты на заготовляемое мясо; ход 

приемки сырья животного проис-

хождения;  правила отбора проб на 

анализ и порядок проведения не-

происхождения;  отбора проб на 

анализ и порядок проведения не-

сложных анализов; контроля каче-

ства изготовления продукции на 

любой стадии процесса охлаждения 

или заморозки;  соблюдения требо-

ваний к состоянию рабочего места 

и оборудования в соответствии с 

санитарно-гигиеническими требо-

ваниями, требованиями охраны 

труда, пожарной, промышленной и 

экологической безопасности;  уста-

новки и размещения продукции, 

уложенной в тару в холодильные и 

морозильные камеры; контролиро-

вать и регулировать температурный 

режим при помощи КИП; ведения 

первичной документации; безопас-

ного обслуживания оборудования 

для количественного учета, транс-

портировки и хранения, внутриза-

водского перемещения сырья и 

продуктов животного происхожде-

ния. 

Демонстрирует значительное 

знание: общих сведений о мясном  

скотоводстве; физико-химические, 

органолептические, технологиче-

ские и микробиологические свой-

ства мясного сырья; требования к 

качеству мясного сырья, действу-

ющие стандарты на заготовляемое 

мясо; ход приемки сырья животно-

го происхождения;  правила отбора 

на анализ и порядок проведения не-

сложных анализов; контроля каче-

ства изготовления продукции на 

любой стадии процесса охлаждения 

или заморозки;  соблюдения требо-

ваний к состоянию рабочего места 

и оборудования в соответствии с 

санитарно-гигиеническими требо-

ваниями, требованиями охраны 

труда, пожарной, промышленной и 

экологической безопасности;  уста-

новки и размещения продукции, 

уложенной в тару в холодильные и 

морозильные камеры; контролиро-

вать и регулировать температурный 

режим при помощи КИП; ведения 

первичной документации; безопас-

ного обслуживания оборудования 

для количественного учета, транс-

портировки и хранения, внутриза-

водского перемещения сырья и 

продуктов животного происхожде-

ния. 

Нет знания: общих сведений о мяс-

ном  скотоводстве; физико-

химические, органолептические, 

технологические и микробиологи-

ческие свойства мясного сырья; 

требования к качеству мясного сы-

рья, действующие стандарты на за-

готовляемое мясо; ход приемки сы-

рья животного происхождения;  

правила отбора проб на анализ и 

порядок проведения несложных 



сложных анализов; требования к 

контролю качества изготовления 

продукции на любой стадии про-

цесса охлаждения или заморозки; 

режимы первичной переработки 

мясного сырья; требования к состо-

янию рабочего места и оборудова-

ния в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, по-

жарной, промышленной и экологи-

ческой безопасности; правила уста-

новки и размещения продукции, 

уложенной в тару в холодильные и 

морозильные камеры; требования к 

контролю и регулировке темпера-

турного режима при помощи КИП; 

формы и правила ведения первич-

ной документации; устройство, 

принцип действия, правила без-

опасного обслуживания оборудова-

ния для количественного учета, 

транспортировки и хранения, внут-

ризаводского перемещения сырья и 

продуктов животного происхожде-

ния; принцип действия оборудова-

ния по первичной обработке сырья 

животного происхождения. 

проб на анализ и порядок проведе-

ния несложных анализов; требова-

ния к контролю качества изготов-

ления продукции на любой стадии 

процесса охлаждения или замороз-

ки; режимы первичной переработки 

мясного сырья; требования к состо-

янию рабочего места и оборудова-

ния в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, по-

жарной, промышленной и экологи-

ческой безопасности; правила уста-

новки и размещения продукции, 

уложенной в тару в холодильные и 

морозильные камеры; требования к 

контролю и регулировке темпера-

турного режима при помощи КИП; 

формы и правила ведения первич-

ной документации; устройство, 

принцип действия, правила без-

опасного обслуживания оборудова-

ния для количественного учета, 

транспортировки и хранения, внут-

ризаводского перемещения сырья и 

продуктов животного происхожде-

ния; принцип действия оборудова-

ния по первичной обработке сырья 

животного происхождения. 

анализов; требования к контролю 

качества изготовления продукции 

на любой стадии процесса охла-

ждения или заморозки; режимы 

первичной переработки мясного 

сырья; требования к состоянию ра-

бочего места и оборудования в со-

ответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, по-

жарной, промышленной и экологи-

ческой безопасности; правила уста-

новки и размещения продукции, 

уложенной в тару в холодильные и 

морозильные камеры; требования к 

контролю и регулировке темпера-

турного режима при помощи КИП; 

формы и правила ведения первич-

ной документации; устройство, 

принцип действия, правила без-

опасного обслуживания оборудова-

ния для количественного учета, 

транспортировки и хранения, внут-

ризаводского перемещения сырья и 

продуктов животного происхожде-

ния; принцип действия оборудова-

ния по первичной обработке сырья 

животного происхождения. 

ПК 3.1.  Планировать основные пока-

затели производственного процесса. 

Демонстрирует полное умение: рас-

считывать выход продукции в ас-

сортименте; рассчитывать экономи-

ческие показатели структурного 

подразделения организации. 

Демонстрирует значительное 

умение: рассчитывать выход про-

дукции в ассортименте; рассчиты-

вать экономические показатели 

структурного подразделения орга-

Нет умения: рассчитывать выход 

продукции в ассортименте; рассчи-

тывать экономические показатели 

структурного подразделения орга-

низации. 



Демонстрирует полное знание: 

принципов и форм организации 

производственного процесса; мето-

дики расчета выхода продукции; 

структуры издержек производства и 

пути снижения затрат; методики 

расчета экономических показате-

лей. 

низации. 

Демонстрирует значительное 

знание: принципов и форм органи-

зации производственного процесса; 

методики расчета выхода продук-

ции; структуры издержек производ-

ства и пути снижения затрат; мето-

дики расчета экономических пока-

зателей. 

Нет знания: принципов и форм ор-

ганизации производственного про-

цесса; методики расчета выхода 

продукции; структуры издержек 

производства и пути снижения за-

трат; методики расчета экономиче-

ских показателей. 

ПК 3.2. Планировать выполнение ра-

бот исполнителями. 

Демонстрирует полное умение: 

планировать работы исполнителям 

в соответствии с установленными 

должностными инструкциями ра-

ботников; оформлять планы работы 

по установленной форме; проверять 

планы на конкретность, достижи-

мость, проверяемость. 

Демонстрирует полное знание: 

принципов и видов планирования 

работы бригады (команды); основ-

ные приемы организации работы 

исполнителей; способы и показате-

ли оценки качества работ, выполня-

емых членами бригады (команды). 

Демонстрирует значительное уме-

ние: планировать работы исполни-

телям в соответствии с установлен-

ными должностными инструкциями 

работников; оформлять планы ра-

боты по установленной форме; про-

верять планы на конкретность, до-

стижимость, проверяемость. 

Демонстрирует значительное зна-

ние: принципов и видов планирова-

ния работы бригады (команды); ос-

новные приемы организации рабо-

ты исполнителей; способы и пока-

затели оценки качества работ, вы-

полняемых членами бригады (ко-

манды). 

 

Нет умения: планировать работы 

исполнителям в соответствии с 

установленными должностными 

инструкциями работников; оформ-

лять планы работы по установлен-

ной форме; проверять планы на 

конкретность, достижимость, про-

веряемость. 

Нет знания: принципов и видов 

планирования работы бригады (ко-

манды); основные приемы органи-

зации работы исполнителей; спосо-

бы и показатели оценки качества 

работ, выполняемых членами бри-

гады (команды). 

ПК 3.3. Организовывать работу тру-

дового коллектива. 

Демонстрирует полное умение: 

применять методики контроля каче-

ства сырья, вспомогательных, упа-

ковочных материалов, полуфабри-

катов и готовой продукции при 

производстве продуктов животного 

происхождения; правильно оформ-

лять учетно-отчетную документа-

Демонстрирует значительное 

умение: применять методики кон-

троля качества сырья, вспомога-

тельных, упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продук-

ции при производстве продуктов 

животного происхождения; пра-

вильно оформлять учетно-отчетную 

Нет умения: применять методики 

контроля качества сырья, вспомога-

тельных, упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продук-

ции при производстве продуктов 

животного происхождения; пра-

вильно оформлять учетно-отчетную 

документацию; составлять отчеты 



цию; составлять отчеты по расходу 

сырья, материалов и тары; рассчи-

тывать потребности производства в 

сырье, вспомогательных, упаковоч-

ных материалах и таре; проводить 

инструктаж и обучение персонала 

на рабочих местах; организовывать 

бесперебойную ритмичную работу 

на производственном объекте; 

обеспечивать безопасные условия 

труда на производстве 

Демонстрирует полное знание: 

принципов и видов планирования 

работы бригады (команды); основ-

ные приемы организации работы 

исполнителей; правила и принципы 

разработки должностных обязанно-

стей, графиков работы и табеля 

учета рабочего времени. 

документацию; составлять отчеты 

по расходу сырья, материалов и та-

ры; рассчитывать потребности про-

изводства в сырье, вспомогатель-

ных, упаковочных материалах и та-

ре; проводить инструктаж и обуче-

ние персонала на рабочих местах; 

организовывать бесперебойную 

ритмичную работу на производ-

ственном объекте; обеспечивать 

безопасные условия труда на про-

изводстве 

Демонстрирует значительное 

знание: принципов и видов плани-

рования работы бригады (команды); 

основные приемы организации ра-

боты исполнителей; правила и 

принципы разработки должностных 

обязанностей, графиков работы и 

табеля учета рабочего времени. 

по расходу сырья, материалов и та-

ры; рассчитывать потребности про-

изводства в сырье, вспомогатель-

ных, упаковочных материалах и та-

ре; проводить инструктаж и обуче-

ние персонала на рабочих местах; 

организовывать бесперебойную 

ритмичную работу на производ-

ственном объекте; обеспечивать 

безопасные условия труда на про-

изводстве 

Нет знания: принципов и видов 

планирования работы бригады (ко-

манды); основные приемы органи-

зации работы исполнителей; прави-

ла и принципы разработки долж-

ностных обязанностей, графиков 

работы и табеля учета рабочего 

времени. 

ПК 3.4. Контролировать ход и оцени-

вать результаты работы трудового 

коллектива. 

Демонстрирует полное умение: ис-

пользовать различные методы кон-

троля работы исполнителей (про-

верка и анализ документов, текущее 

наблюдение за работой, измерения 

и др.); сопоставлять результаты ра-

боты исполнителей установленным 

стандартам деятельности; осу-

ществлять анализ и оценивать рабо-

ту исполнителей по результатам со-

поставления; принятия управленче-

ского решения по повышению ре-

зультативности работы предприя-

тия и подразделения. 

Демонстрирует значительное 

умение: использовать различные 

методы контроля работы исполни-

телей (проверка и анализ докумен-

тов, текущее наблюдение за рабо-

той, измерения и др.); сопоставлять 

результаты работы исполнителей 

установленным стандартам дея-

тельности; осуществлять анализ и 

оценивать работу исполнителей по 

результатам сопоставления; приня-

тия управленческого решения по 

повышению результативности ра-

боты предприятия и подразделения. 

Нет умения: использовать различ-

ные методы контроля работы ис-

полнителей (проверка и анализ до-

кументов, текущее наблюдение за 

работой, измерения и др.); сопо-

ставлять результаты работы испол-

нителей установленным стандартам 

деятельности; осуществлять анализ 

и оценивать работу исполнителей 

по результатам сопоставления; 

принятия управленческого решения 

по повышению результативности 

работы предприятия и подразделе-

ния. 



Демонстрирует полное знание: 

способов и показателей оценки ка-

чества работ, выполняемых члена-

ми бригады (команды). 

Демонстрирует значительное 

знание: способов и показателей 

оценки качества работ, выполняе-

мых члена-ми бригады (команды). 

Нет знания: способов и показателей 

оценки качества работ, выполняе-

мых члена-ми бригады (команды). 

ПК 3.5.  Вести учётно-отчётную доку-

ментацию. 

Демонстрирует полное умение: 

правильно оформлять учетно-

отчетную документацию; проверять 

операции по товарному оформле-

нию и хранению продукции; прове-

рять правильность оформления до-

кументов на отпущенную продук-

цию; составлять отчеты по расходу 

сырья, материалов и тары; вести 

учет брака и анализ причин образо-

вания дефектов продукции; опреде-

лять потребности в рабочей силе; 

проводить инструктаж и обучение 

персонала на рабочих местах; учи-

тывать рабочее время и контроли-

ровать выполнение производствен-

ных плановых заданий. 

Демонстрирует полное знание: 

учета и отчетности в производстве 

продуктов животного происхожде-

ния; основ производственного уче-

та; материальный баланс сырья, 

вспомогательных, упаковочных ма-

териалов и тары; нормы времени и 

выработки по технологическим 

операциям. 

Демонстрирует значительное уме-

ние: правильно оформлять учетно-

отчетную документацию; проверять 

операции по товарному оформле-

нию и хранению продукции; прове-

рять правильность оформления до-

кументов на отпущенную продук-

цию; составлять отчеты по расходу 

сырья, материалов и тары; вести 

учет брака и анализ причин образо-

вания дефектов продукции; опреде-

лять потребности в рабочей силе; 

проводить инструктаж и обучение 

персонала на рабочих местах; учи-

тывать рабочее время и контроли-

ровать выполнение производствен-

ных плановых заданий. 

Демонстрирует значительное 

знание: учета и отчетности в произ-

водстве продуктов животного про-

исхождения; основ производствен-

ного учета; материальный баланс 

сырья, вспомогательных, упаковоч-

ных материалов и тары; нормы 

времени и выработки по технологи-

ческим операциям. 

Нет умения: правильно оформлять 

учетно-отчетную документацию; 

проверять операции по товарному 

оформлению и хранению продук-

ции; проверять правильность 

оформления документов на отпу-

щенную продукцию; составлять от-

четы по расходу сырья, материалов 

и тары; вести учет брака и анализ 

причин образования дефектов про-

дукции; определять потребности в 

рабочей силе; проводить инструк-

таж и обучение персонала на рабо-

чих местах; учитывать рабочее 

время и контролировать выполне-

ние производственных плановых 

заданий. 

Нет знания: учета и отчетности в 

производстве продуктов животного 

происхождения; основ производ-

ственного учета; материальный ба-

ланс сырья, вспомогательных, упа-

ковочных материалов и тары; нор-

мы времени и выработки по техно-

логическим операциям. 



По результатам защиты выпускной квалификационной работы председате-

лем государственной экзаменационной комиссии заполняется сводная ведо-

мость на выпускников по оценке результатов освоения ППССЗ, прошедших 

процедуру защиты на основании коллегиального обсуждения и с учетом оце-

ночных листов, заполненных членами государственной экзаменационной ко-

миссии (таблица 2). 

Таблица 2. 

Сводная ведомость 

по оценке результатов освоения программы подготовки специалистов 

среднего звена по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания жи-

вотного происхождения обучающихся ______курса___________ формы обуче-

ния группы____________ 
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Критерии оценки 

 Таблица 3. 

Шкала оценивания результатов защиты выпускной квалификационной рабо-

ты 

Оценки Уровень освоения компетенций 

отлично компетенции освоены 

хорошо 

удовлетворительно 

неудовлетворительно компетенции не освоены 

 

 Результаты государственного аттестационного испытания определя-

ются оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетвори-

тельно»: 

 «отлично» - избранная тема актуальна, в работе использованы различ-

ные научные методы исследования, представлено глубокое теоретическое 

обоснование темы, определена практическая значимость работы, работа напи-

сана хорошим литературным языком, выстроена в точной логической последо-

вательности; содержание доклада последовательное, логичное, конкретное, 

свободное владение профессиональной терминологией, студент грамотно и 

четко отвечает на вопросы членов комиссии, оформление ВКР выполнено в со-

ответствии с требованиями, отзывы рецензента и руководителя положительные. 



Содержание и защита дипломной работы свидетельствуют о сформированности 

у выпускника общих и профессиональных компетенций в полном объеме; 

 «хорошо» - в работе использованы однотипные методы исследования, 

работа содержит достаточно глубокое теоретическое обоснование темы, опре-

делена практическая значимость работы, содержание доклада последователь-

ное, логичное, конкретное, свободное владение профессиональной терминоло-

гией, затруднение с ответами на вопросы членов комиссии, отступление от тре-

бований к оформлению ВКР, отзывы рецензента и руководителя положитель-

ные. Содержание и защита дипломной работы свидетельствуют о сформиро-

ванности у выпускника общих и профессиональных компетенций; 

 «удовлетворительно» - в работе использованы однотипные методы 

исследования, работа содержит достаточно глубокое теоретическое обоснова-

ние темы, определена практическая значимость работы, содержание доклада 

непоследовательное, неконкретное, затруднения с ответами на вопросы членов 

комиссии, отступления от требований к оформлению ВКР, имеются замечания 

к содержанию и оформлению работы со стороны рецензента и руководителя. 

Содержание и защита дипломной работы свидетельствуют о сформированности 

у выпускника общих и профессиональных компетенций;  

 «неудовлетворительно» - вместо теоретического и практического ис-

следования в работе содержатся только выписки из литературных источников, 

не проведены практические исследования, содержание доклада непоследова-

тельное, неконкретное, студент плохо ориентируется в представленном матери-

але, имеются замечания к содержанию и оформлению работы со стороны ре-

цензента и руководителя. Содержание и защита ВКР свидетельствуют об отсут-

ствии у выпускника профессиональных компетенций в соответствии с ФГОС 

СПО. 

 

 


