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Итого Лек Лаб Пр КРП ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП ИП Конс СР ПАтт Код Наименование Компетенции

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 3816 3816 3526 92 180 2736 1080 612 208 96 240 6 26 36 864 278 142 392 6 10 36 612 178 26 362 4 6 36 864 152 642 2 32 36 864 118 72 596 24 18 36

СГЦ.Социально-гуманитарный цикл 494 494 482 12 390 104 232 64 32 128 8 122 20 40 62 68 12 56 26 26 46 16 26 4

+ СГ.01 История России 1 36 36 32 4 36 36 16 16 4 66 История и политология ОК-4; ОК-5; ОК-6

+ СГ.02
Иностранный язык в профессиональной
деятельности

2 72 72 72 72 32 32 40 40 34
Иностранные языки и
профессиональные коммуникации

ОК-1; ОК-9

+ СГ.03 Безопасность жизнедеятельности 1 68 68 64 4 68 68 16 48 4 32 Безопасность жизнедеятельности ОК-6; ОК-7

+ СГ.04 Физическая культура 1234 5 142 142 142 138 4 32 32 42 42 32 32 26 26 10 10 27 Физическая культура ОК-4; ОК-8

+ СГ.05 Основы бережливого производства 2 40 40 40 40 40 20 20 25 Экология и природопользование ОК-1; ОК-9

+ СГ.06 Основы финансовой грамотности 5 36 36 32 4 36 36 16 16 4 58 Бухгалтерский учет и статистика ОК-1; ОК-3

+ СГ.07 Основы предпринимательской деятельности 3 36 36 36 36 36 12 24 56 Организация и экономика ОК-1; ОК-3

+ СГ.08 Русский язык и культура речи 1 32 32 32 32 32 16 16 36 Психология, педагогика и экология ОК-5; ОК-9

+ СГ.09 Профилактика зависимого поведения 1 32 32 32 32 32 16 16 36 Психология, педагогика и экология ОК-4; ОК-8

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл 632 632 518 16 84 344 288 246 80 112 6 12 36 310 102 102 64 6 36 40 26 2 12 36 16 16 4

+ ОП.01
Коммуникативные технологии в
профессиональной деятельности

1 48 48 32 2 12 34 14 48 16 16 2 2 12 36
Психология, педагогика и экология
человека

ОК-1; ОК-2; ОК-4

+ ОП.02 Процессы и аппараты 2 94 94 74 6 12 86 8 38 16 16 6 56 20 22 2 12 42 Технология, оборудование ОК-1; ОК-2

+ ОП.03 Метрология и стандартизация 4 36 36 32 4 36 36 16 16 4 41 Товароведение и управление ОК-1; ОК-2; ОК-3; ОК-4; ОК-5; ОК-9

+ ОП.04 Автоматизация технологических процессов 2 76 76 62 12 76 76 20 42 2 12 55 Теоретические основы ОК-1; ОК-2; ПК 1.2; ПК 3.2

+ ОП.05
Прикладные компьютерные программы в
профессиональной деятельности

3 112 112 98 12 112 32 32 40 40 40 26 2 12 60
Информационные технологии и
математическое обеспечение

ОК-1; ОК-2; ОК-4

+ ОП.06
Концептуальные основы здорового питания
населения

1 48 48 32 2 12 48 48 16 16 2 2 12 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

ОК-2; ОК-4; ПК 2.3

+ ОП.08 Биологическая безопасность пищевых систем 2 98 98 84 12 98 98 42 42 2 12 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

ПК 2.1; ПК 2.3

+ ОП.09 Охрана труда 2 40 40 40 40 40 20 20 32 Безопасность жизнедеятельности ОК-1; ОК-7

+ ОП.10 Экологические основы природопользования 1 48 48 32 2 12 48 48 16 16 2 2 12 25 Экология и природопользование ОК-1; ОК-7

+ ОП.10
Правовые основы профессиональной
деятельности

1 32 32 32 32 32 16 16 69 Судебные экспертизы
ОК-1; ОК-6

ПЦ.Профессиональный цикл 2474 2474 2310 64 96 1786 688 134 64 64 6 432 156 266 10 504 166 306 2 6 24 802 136 600 2 28 36 602 102 72 354 24 14 36

+  ПМ.01

Организация и ведение технологического
процесса производства продукции на
автоматизированных технологических
линиях производства пищевой продукции
из мясного сырья

45 2345 5 1180 1180 1124 30 24 1096 84 134 64 64 6 348 114 224 10 296 108 182 6 306 48 236 2 8 12 96 30 30 24 12

ОК-1; ОК-2; ОК-4; ПК 1.1; ПК 1.2

+ МДК.01.01

Организация технологического процесса
производства продукции на
автоматизированных технологических линиях
производства пищевой продукции из мясного
сырья

4 440 440 420 6 12 440 134 64 64 6 104 42 62 120 60 60 82 24 44 2 12 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

ОК-1; ОК-2; ОК-4; ПК 1.1; ПК 1.2

+ МДК.01.02

Процессы производства продукции на
автоматизированных технологических линиях
производства пищевой продукции из мясного
сырья

5 5 440 440 416 24 440 172 72 90 10 104 48 50 6 80 24 48 8 84 30 30 24 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

ОК-1; ОК-2; ОК-4; ПК 1.1; ПК 1.2

+ УП.01.01 Учебная практика по ПМ.01 2 72 72 72 72 72 72 39 Технология консервирования и ОК-1; ОК-2; ОК-4; ПК 1.1; ПК 1.2

+ ПП.01.01 Производственная практика по ПМ.01 34 216 216 216 216 72 72 144 144 39 Технология консервирования и ОК-1; ОК-2; ОК-4; ПК 1.1; ПК 1.2

+ ПМ.01.ЭК
Экзамен по профессиональному модулю     ПМ.
01

5 12 12 12 12 12 12 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

ОК-1; ОК-2; ОК-4; ПК 1.1; ПК 1.2

+  ПМ.02

Обеспечение безопасности,
прослеживаемости и качества пищевой
продукции из мясного сырья на всех
этапах ее производства и обращения на
рынке (по выбору)

5 455 666 666 648 6 12 546 120 84 42 42 52 26 26 180 24 156 350 40 292 6 12

ОК-1; ОК-2; ОК-4; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3

+ МДК.02.01

Обеспечение безопасности, прослеживаемости
и качества пищевой продукции из мясного
сырья на всех этапах ее производства и
обращения на рынке

5 294 294 288 6 294 84 42 42 52 26 26 72 24 48 86 40 40 6 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

ОК-1; ОК-2; ОК-4; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3

+ УП.02.01 Учебная практика по ПМ.02 4 108 108 108 108 108 108 39 Технология консервирования и ОК-1; ОК-2; ОК-4; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3

+ ПП.02.01 Производственная практика п ПМ.02 5 252 252 252 252 252 252 39 Технология консервирования и ОК-1; ОК-2; ОК-4; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3

+ ПМ.02.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.02 5 12 12 12 12 12 12 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

ОК-1; ОК-2; ОК-4; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3

+  ПМ.03
Обеспечение деятельности структурного
подразделения

5 455 188 188 160 16 12 144 44 32 12 12 8 156 32 72 32 8 12
ОК-1; ОК-2; ОК-3; ОК-9; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5

+ МДК.03.01
Организация работы структурного
подразделения

5 72 72 64 8 72 72 32 32 8 56
Организация и экономика
сельскохозяйственного производства

ОК-1; ОК-2; ОК-3; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5

+ МДК.03.02
Документирование управленческой
деятельности

4 32 32 24 8 32 32 12 12 8 37
Государственное, муниципальное
управление, аграрный менеджмент и

ОК-9; ПК 3.5

+ ПП.03.01 Производственная практика по ПМ.03 5 72 72 72 72 72 72 56 Организация и экономика ОК-1; ОК-2; ОК-3; ОК-9; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5

+ ПМ.03.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.03 5 12 12 12 12 12 12 56
Организация и экономика
сельскохозяйственного производства

ОК-1; ОК-2; ОК-9; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5

+  ПМ.04

Освоение работ по профессии рабочего,
должности служащего 12397
Изготовитель полуфабрикатов из мяса
птицы

44 4 284 284 248 12 24 284 284 52 196 12 24

ОК-1; ОК-4; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 2.1

+ МДК.04.01
Технология производства продукции из мяса
птицы

4 128 128 104 12 12 128 128 52 52 12 12 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

ОК-1; ОК-4; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 2.1

+ ПП.04.01 Производственная практика по ПМ.04 4 144 144 144 144 144 144 39 Технология консервирования и ОК-1; ОК-4; ПК 1.1; ПК 1.2

+ ПМ.04.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.04 4 12 12 12 12 12 12 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

ОК-1; ОК-4; ПК 1.2; ПК 2.1

+ ДПМ.05
Использование цифровых технологий в
профессиональной деятельности

33 3 156 156 130 24 156 156 32 98 2 24
ОК-2; ПК 5.1; ПК 5.2; ПК 5.3

+ ДМДК.05.01
Применение цифровых технологий в сфере
производства продуктов животного
происхождения

3 108 108 94 12 108 108 32 62 2 12 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

ОК-2; ПК 5.1; ПК 5.2; ПК 5.3

+ ДУП.05.01 Учебная практика по ПМ.05 3 36 36 36 36 36 36 39 Технология консервирования и ОК-2; ПК 5.1; ПК 5.2; ПК 5.3

+ ДПМ.05.01(К) Экзамен по профессиональному модулю ПМ.05 3 12 12 12 12 12 12 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

ОК-2; ПК 5.1; ПК 5.2; ПК 5.3

ГИА.Государственная итоговая аттестация 216 216 216 216 216 216

+ ГИА.01
Демонстрационный экзамен и защита
дипломного проекта (работы)

216 216 216 216 216 216 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

ОК-1; ОК-2; ОК-3; ОК-4; ОК-5; ОК-6; ОК-7; ОК-8; ОК-9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 2.1; 
ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 5.1; ПК 5.2; ПК 5.3

План Учебный план ППССЗ СПО '19.02.12_П_11кл_2024.plx', код специальности 19.02.12, направленность программы : производство продуктов питания из мясного сырья, год начала подготовки 2024



Пояснения к учебному плану
Учебный план разработан в сответствии с:
1. Федеральным законом № 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации" от 29.12.2012 г.;
2. ФГОС СПО по специальности 19.02.12 "Технология продуктов питания животного происхождения" утвержденным приказом Министерства
образования и науки Российской Федерации от 18.05.2022 г. № 343 (Зарегистрирован в Минюсте РФ  21 июня 2022 г. N 68942);
3. Приказом Минпросвещения России от 24.08.2022 N 762 (ред. от 20.12.2022) "Об утверждении Порядка организации и осуществления
образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования" (Зарегистрировано в Минюсте России
21.09.2022 N 70167);
4. Приказом Минобрнауки России N 885, Минпросвещения России N 390 от 05.08.2020 (ред. от 18.11.2020) "О практической подготовке обучающихся"
(вместе с "Положением о практической подготовке обучающихся") (Зарегистрировано в Минюсте России 11.09.2020 N 59778);
5. Приказом Минпросвещения России от 08.11.2021 N 800 (ред. от 05.05.2022) "Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой
аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования" (Зарегистрировано в Минюсте России 07.12.2021 N 66211).
6. Приказом Минобрнауки России от 14.07.2023 г. № 534 «Об утверждении Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым
осуществляется профессиональное обучение» (Зарегистрировано в Минюсте России 14.08.2023 N 74776).
7. Санитарными правилами и нормами СанПиН 1.2.3685-21 "Гигиенические нормативы и требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности
для человека факторов среды обитания", утв. постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 28.01.2021 №2);
8. Санитарными правилами СП 2.4.3648-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и
оздоровления детей и молодежи" (утв. постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 28.09.2020 г. № 28).
 
Начало учебных занятий - 1 сентября и окончание в соответствии с графиком учебного процесса.
Зачеты (дифференцированные зачеты) и контрольные работы реализуются за счет времени отведенного на дисциплину.
На экзамен в рамках получения среднего общего образования выделяется 3 ч. 55 мин. Оставшееся время отведено на подготовку к экзамену.
На экзамен (в том числе по ПМ) выделено 12 часов, 6 из которых отводится на подготовку.
В качестве итоговой аттестации по каждому профессиональному модулю после завершения обучения проводится экзамен по профессиональному
модулю, по результатам сдачи которого выносится решение: «вид профессиональной деятельности освоен/оценка».
Предусмотрен комплексный дифференцированный зачет по предметам "Русский язык" и "Литература".
Предусмотрена курсовая работа по дисциплине: "Процессы производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства
пищевой продукции из мясного сырья".
 
 
Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного экзамена и защиты дипломного проекта (работы).
 
 


