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ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
Основная профессиональная образовательная программа среднего профессионального образования программа подготовки специалистов среднего звена (ОПОП СПО ППССЗ) базовой подготовки по специальности 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов, разработана ОГБПОУ «Новгородский агротехнический техникум» в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по специальности 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов (утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 379 от 22 апреля  2014 года. Зарегистрирован  Минюстом России 31 июля 2014 года № 33389), регламентирует объем, содержание, ожидаемые результаты, условия реализации образовательного процесса, формы аттестации и  оценки качества подготовки выпускников по специальности и включает в себя:
учебный план, календарный учебный график, рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных модулей, программу производственной (преддипломной) практики, оценочные и другие методические  материалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся.

Нормативную правовую основу разработки ОПОП СПО ППССЗ по специальности 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов, составляют: 

· Федеральный закон Российской Федерации «Об образовании в Российской Федерации» (от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ); 

· Федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по специальности 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов (утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 379 от 22 апреля  2014 года. Зарегистрирован  Минюстом России 31 июля 2014 года № 33389);
· Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования (приказ Министерства образования и науки РФ от 14 июня 2013 г. №464, с учетом изменений, внесенных приказом Минобрнауки России от 15 декабря 2014 г.№1580); 
· Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования (утверждён приказом Минобрнауки России от 16.08.2013 г. № 968);
· Положение о  практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования   (Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. №291);
· Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования (Письмо Минобрнауки России от 17 марта 2015 г № 06-259);

· Письмо Минобрнауки России от 20 октября 2010 №12-696 «О разъяснениях по формированию учебного плана ППССЗ НПО∕ СПО;
· Методические рекомендации ФИРО по разработке основной профессиональной образовательной программы СПО (М.: ФИРО, 2014г.);
· Устав ОГБПОУ «Новгородский агротехнический техникум»;
· Положение о текущем контроле и промежуточной аттестации студентов (утверждено директором техникума 07.04.2014 г.);
· Положение о порядке и формах проведения государственной итоговой аттестации (утверждено директором техникума 07.04.2014 г.);

· Положение о режиме занятий обучающихся (утверждено директором техникума 07.04.2014 г.);

· Положение об языках обучения (утверждено директором техникума 07.04.2014 г.);
· Положение об учебной и производственной практике студентов (утверждено директором техникума 07.04.2014 г.);
· Порядок осуществления индивидуального учета результатов освоения студентами образовательных программ и хранения в архивах информации об этих результатах (утверждено директором техникума 07.04.2014 г.);

ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ
Область профессиональной деятельности выпускников: организация и ведение технологических процессов производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья.
Квалификация – техник-технолог

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:

скот всех видов, птица и кролики;

продукты убоя, в том числе мясное, кишечное, эндокринно-ферментное сырье, кровь, шкуры;

сырье, основные и вспомогательные материалы для производства мяса и мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья;

готовая мясная продукция;

пищевые товары народного потребления из животного сырья, в том числе продукты из крови, клей и желатин, яйцепродукты, сухие животные корма, пищевые топленые жиры и технический жир;

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

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

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

первичные трудовые коллективы.

Техник-технолог готовится к следующим видам деятельности:

1. Приемка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов.

2. Обработка продуктов убоя.

3. Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов.

4. Организация работы структурного подразделения.

ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОПОП СПО ППССЗ
В результате освоения основной профессиональной образовательной программы техник-технолог должен обладать общими компетенциями (ОК), включающими в себя способность:

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

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

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

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

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

Техник-технолог должен обладать профессиональными компетенциями:

1. Приемка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов.

ПК 1.1. Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов.

ПК 1.2. Производить убой скота, птицы и кроликов.

ПК 1.3. Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов.

ПК 1.4. Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и птицецеха.

2. Обработка продуктов убоя.

ПК 2.1. Контролировать качество сырья и полуфабрикатов.

ПК 2.2. Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам).

ПК 2.3. Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах мясожирового корпуса.

3. Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов.

ПК 3.1. Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий.

ПК 3.2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий.

ПК 3.3. Вести технологический процесс производства копченых изделий и полуфабрикатов.

ПК 3.4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов.

4. Организация работы структурного подразделения.

ПК 4.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.

ПК 4.2. Планировать выполнение работ исполнителями.

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

ПК 4.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

5. Выполнение работ по профессии 16715 Подготовитель пищевого сырья и материалов.

Объем, СОДЕРЖАНИЕ и особенности реализации 
ОПОП СПО ППССЗ
ОПОП СПО ППССЗ реализуется по очной форме обучения на базе основного общего образования.
Нормативный срок освоения  ППССЗ базовой подготовки по очной форме обучения и присеваемая квалификация:
	Уровень образования, необходимый для приема на обучение по ППССЗ
	Наименование квалификации базовой подготовки
	Срок получения СПО по ППССЗ базовой подготовки в очной форме обучения

	Основное общее образование
	Техник-технолог
	3 года 10 месяцев


Учебный план (Приложение 1) разработан в соответствии с  Федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по специальности 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов, (утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 379 от 22 апреля  2014 года. Зарегистрирован  Минюстом России 31 июля 2014 года № 33389).      
Общеобразовательный цикл основной профессиональной  образовательной программы  сформирован в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования  (Письмо Минобрнауки России от 17 марта 2015 г № 06-259) – естественнонаучный профиль.
Вариативная часть учебных циклов ППССЗ в объеме 900 часов распределена:
На увеличение объема часов обязательной части ППССЗ, в том числе по учебным циклам:

математический и естественнонаучный –16  часов

профессиональный –  658  часов, из них:

общепрофессиональные дисциплины- 234 часа

профессиональные модули-                  424 часа 

По предложению работодателей (ОАО «Великоновгородский  мясной двор», - основного социального партнера) введен профессиональный модуль «Производство пищевых товаров народного потребления из животного сырья» с МДК «Технология производства мясных баночных консервов» - 226 часов.                                           

Часовой фонд консультаций на одну учебную группу определяется ежегодно из расчета 4 часа на 1 студента на каждый учебный  год. График и формы проведения консультаций  (групповые,  индивидуальные, письменные, устные) определяются преподавателем и проводятся сверх сетки часов учебного плана.

В соответствии с ФГОС на промежуточную аттестацию  в форме экзамена отведено 5 недель.

При реализации ППССЗ по специальности предусмотрено выполнение одной курсовой работы в ПМ 03 Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов.

В процессе реализации программы предусмотрено получение обучающимися рабочей  профессии 16715 Подготовитель пищевого сырья и материалов.

Объем времени на государственную итоговую аттестацию в соответствии с ФГОС СПО -6 недель.

По окончании 6 семестра с юношами проводятся пятидневные учебные сборы.

На основании учебного плана с учетом тарификации преподавателей  ежегодно по каждому курсу обучения  разрабатывается календарный учебный график (Приложение 2),  который регламентирует последовательность изучения дисциплин/профессиональных модулей, количество часов в неделю по каждой дисциплине/профессиональному модулю, сроки проведения промежуточной аттестации, на выпускном курсе обучения - сроки прохождения ГИА. Календарные учебные графики разрабатываются учебно-методической службой, рассматриваются на учебно-методическом совете по специальности, утверждаются заместителем директора по учебно-методической и воспитательной работе.
Из 25 недель, определенных ФГОС на учебную и производственную практику по профилю специальности, распределено на учебную практику 11 недель, на производственную -14 недель. 

Учебные практики по всем профессиональным модулям  проводятся концентрированно в учебных аудиториях. Учебная практика профессионального модуля ПМ.05 направлена на освоение рабочей профессии «Подготовитель пищевого сырья и материалов»,  проводится концентрированно на базе ОАО «Великоновгородский мясной двор». Председателем квалификационной комиссии  при присвоении квалификации назначается   представитель работодателя.
Практики по профилю специальности по ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03. ПМ.04, ПМ.06 проводится концентрированно по окончанию изучения профессионального модуля в организациях на основе договоров о сетевой форме реализации образовательной программы и краткосрочных договоров, заключаемых техникумом с организациями на время прохождения практики. 

Социальные партнеры
	№ п/п
	Наименование предприятия
	№ договора

	1
	ООО «Новгородский бекон»
	№ 421/14 от 05.05.14

	2
	ОАО «Великоновгородский мясной двор»
	№ 2 от 30.04.14

	3
	ОБУ «Новгородская областная лаборатория»
	№ 1 от 28.04.14


Рабочие программы учебных дисциплин (модулей) разработаны и утверждены в установленном порядке, в соответствии с ФГОС СПО. Рабочие программы профессиональных модулей и производственной (преддипломной) практики согласованы с ведущими работодателями - социальными партнерами техникума. Аннотации рабочих программ прилагаются (Приложение3).

РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ ОПОП СПО ППССЗ 

Учебно-методическое и информационное обеспечение образовательного процесса по специальности 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов соответствует ФГОС СПО.
Каждый обучающийся имеет доступ к библиотечной системе, содержащей издания по всем изучаемым учебным дисциплинам и профессиональным модулям, обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или электронным изданием по каждой учебной дисциплине (модулю), входящих в образовательную программу (включая электронные базы периодических изданий) (Приложение 4).
Фонд дополнительной литературы помимо учебной включает официальные, справочно-библиографические и специализированные периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на каждые 100 обучающихся. 

Обучающиеся имеют возможность индивидуального доступа к сети Интернет.

При реализации ППССЗ выполняются требования 
к квалификации педагогических кадров:

наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю преподаваемых учебных дисциплин и  междисциплинарных курсов специальности 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов.  Преподаватели, отвечающие за освоение обучающимися профессионального цикла, как правило, имеют опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы и проходят стажировку в профильных организациях не реже одного раза в три года.

Общая численность преподавателей, привлекаемых к реализации ОПОП СПО ППССЗ –14 чел., из них  имеют квалификационные категории – 78 %.

К руководству производственными практиками, квалификационным экзаменам,  государственной итоговой аттестации привлекаются действующие руководители и работники профильных организаций, предприятий. 

Техникум располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом, и соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам.

Для реализации ОПОП СПО  ППССЗ  имеются:

· учебные кабинеты, в том числе, компьютерные классы;

·  учебные кабинеты, оснащенные наглядными учебными пособиями, агрегатами, материалами для преподавания дисциплин профессионального цикла, а также оборудованием для организации практических занятий;

· компьютерные и  мультимедийные аудитории;
· учебные лаборатории, оснащённые необходимым оборудованием для проведения лабораторных работ и практических занятий;

· спортивный зал и стадион;

· библиотека, читальный зал.
Перечень учебных кабинетов, лабораторий, приведен в учебном плане (Приложение 1). 

Техникум располагает условиями для проживания иногородних студентов – имеет  два общежития на  300 мест. В учебном корпусе работает буфет, медицинский кабинет.
ХАРАКТЕРИСТИКА СОЦИОКУЛЬТУРНОЙ СРЕДЫ ТЕХНИКУМА, ОБЕСПЕЧИВАЮЩЕЙ РАЗВИТИЕ ЛИЧНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ
В техникуме сформирована благоприятная социокультурная среда, обеспечивающая возможность формирования общих компетенций выпускника, всестороннего развития личности, непосредственно включающая в себя социально значимые ценности и смыслы.

Внеучебная  деятельность в техникуме состоит из разнообразных видов и направлений, реализуемых на уровне техникума, специальностей, отделений, групп и предполагает:

· создание  объективных условий для личностного становления и развития молодого специалиста;

· создание благоприятной атмосферы для самостоятельной социально значимой деятельности студентов в сфере свободного времени, превращающей их в субъектов собственной и общественной жизни.

· формирование установки на патриотизм, саморазвитие, активность, здоровый образ жизни, творчество. 
Основные направления внеучебной воспитательной  работы:
· гражданско-патриотическое воспитание (в техникуме создан музей истории партизанского движения на Новгородской земле, работает патриотический клуб «Верность»,  поисковый отряд техникума в составе экспедиции  «Долина», студенты активно участвуют во всероссийских акциях, олимпиадах, конкурсах, студенческих конференциях, проекте «Молодой избиратель», волонтерском движении, субботниках, военно-спортивной игре «Орленок», проекте «ПроОтечество» и др.); 

· профилактика саморазрушающего поведения, правовое воспитание (выявление и педагогическое сопровождение студентов, находящихся в трудной жизненной ситуации, склонных к саморазрушающему поведению, профилактическая работа, организация занятости, вовлечение в социально значимую деятельность, правовое просвещение; профилактика академической неуспеваемости);
· формирование ценностей здорового образа жизни (в  сотрудничестве с региональным отделением общества «Красный крест», центрами «Хелпер» и «Катарсис» проводятся интерактивные мероприятия: День здоровья, студенческая акция « Мы - за здоровый образ жизни!», День отказа от курения,  конкурсы презентаций, викторины и тренинги, встречи со специалистами, профилактические беседы и др. Работают спортивные секции по 7 видам спорта);
· развитие профессионального самосознания (проведение декады специальности, участие студентов в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах, содействие трудоустройству выпускников, встречи с работодателями, участие в производственной деятельности предприятий-партнеров и техникума, участие в профориентационной работе);
· развитие творческих способностей, приобретение опыта участия в социально значимой деятельности (проводятся культурно-массовые мероприятия «Алло, мы ищем таланты», «Посвящение в студенты», Фестиваль патриотической песни, «Мисс техникум», «Ану-ка, парни!» и др., разрабатываются и реализуются студенческие творческие проекты).
Непосредственно внеурочную воспитательную  работу со студентами ведут заведующие отделениями, педагоги-организаторы, социальный педагог, воспитатель общежития, преподаватели.

КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ 
ОСВОЕНИЯ ОПОП СПО ППССЗ
В соответствии с ФГОС СПО оценка качества освоения основной профессиональной образовательной программы включает текущий контроль успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся.
Текущий контроль и промежуточная аттестация проводятся в соответствии с  Положением о текущем контроле и промежуточной аттестации студентов (утверждено директором техникума 07.04.2014 г.);

Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения.

Обучение по профессиональному модулю завершается формой промежуточной аттестации – экзаменом квалификационным, которую проводит экзаменационная комиссия. В состав экзаменационной комиссии включаются работодатели.
Для промежуточной аттестации по дисциплинам и междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разработаны и утверждены фонды контрольных оценочных средств (КОС). Контрольные оценочные средства для промежуточной аттестации по профессиональным модулям и программы государственной итоговой аттестации согласованы с ведущими работодателями.

Государственная итоговая аттестация выпускника проводится после освоения основной профессиональной образовательной программы в полном объеме в соответствии с Положением о порядке и формах проведения государственной итоговой аттестации (утверждено директором техникума 07.04.2014 г.)

Целью государственной итоговой аттестации является определение соответствия результатов освоения студентами образовательной программы требованиям Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 36.02.01 Ветеринария.
Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде дипломного проекта.
Обязательным требованием является соответствие тематики дипломного проекта содержанию профессиональных модулей: 

ПМ.01   Приемка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов.
        ПМ.02   Обработка продуктов убоя

ПМ.03 Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов

ПМ.04.   Организация работы структурного подразделения

Программа ГИА ежегодно разрабатывается образовательной организацией и утверждается педагогическим советом с участием председателя ГЭК, тематика дипломных проектов согласовывается с ведущими работодателями (Приложение 5).
Лицам, успешно прошедшим государственную итоговую аттестацию, выдается диплом о среднем профессиональном образовании государственного образца.
