
План одобрен Ученым Советом ВУЗа 
Протокол №  10 от 20.05.2020

УЧЕБНЫЙ п л а н
программы подготовки специалистов среднего звена 

Мичуринский филиал федерального государственного бюджетного образовательного учреждения высшего образования "Брянский 
_______________________________________ государственный аграрный университет"_______________________________________

наименование образовательного учреждения (организации)
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 23 26 27 28 29 30 31 32 33 34 37 40 41 42 43 44 45 46 47 48 51 54 55 56 57 58 59 60 61 62 65 68 69 70 71 72 73 74 75 76 79 82 83 84 85 86 87 88 89 90 93 96 97 98 99 100 101 102 103 104 107 110 111 112 113 114 115 116 117 118 121 124 125 126 127 128 129 130 131 132 135 138
1
2 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36

3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 3 9 2106 702 1404 911 427 66 24 918 294 612 401 179 32 12 1188 384 792 510 248 34 12
47
8 ОО Основное общее образование

9 *
10
11 СО Среднее (полное) общее образование 3 9 2106 702 1404 911 427 66 24 918 294 612 401 179 32 12 1188 384 792 510 248 34 12
12
13 ОУП Общие учебные предметы 2 6 1265 422 843 498 345 24 556 174 370 223 147 12 709 224 473 275 198 12

14 ОУП.01 Русский язык 2 117 39 78 64 14 51 17 34 27 7 66 22 44 37 7

15 ОУП.02 Литература 2 175 58 117 117 24 76 13 51 51 12 99 21 66 66 12

16 ОУП.03 Математика 2 287 96 191 145 46 132 44 88 68 20 155 52 103 77 26

17 ОУП.04 Иностранный язык 2 175 58 117 117 76 25 51 51 99 33 66 66

18 ОУП.05 История 2 176 59 117 71 46 77 26 51 31 20 99 33 66 40 26

19 ОУП.06 Физическая культура 2 176 59 117 15 102 77 26 51 8 43 99 33 66 7 59

20 ОУП.07 Основы безопасности жизнедеятельности 2 105 35 70 58 12 45 15 30 26 4 60 20 40 32 8

21 ОУП.08 Астрономия 2 54 18 36 28 8 22 8 14 12 2 32 10 22 16 6

22 *
23

24 ОУП
Учебные предметы из обязательных предметных 

областей
1 2 549 183 366 256 80 30 229 76 153 107 32 14 320 107 213 149 48 16

25 ОУП.09 Информатика 2 225 75 150 80 70 97 32 65 41 24 128 43 85 39 46

26 ОУП.10 Химия 2 252 84 168 128 10 30 102 34 68 46 8 14 150 50 100 82 2 16

27 ОУП.11 Родная литература 2 72 24 48 48 30 10 20 20 42 14 28 28

28 *
29
30 ДУП Дополнительные учебные предметы 1 292 97 195 157 2 36 133 44 89 71 18 159 53 106 86 2 18

31 ДУП.01 Основы естественнонаучных знаний 2 292 97 195 157 2 36 133 44 89 71 18 159 53 106 86 2 18

32 *
33
34

35 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 11 6 32 1 1 4536 1512 3024 1661 969 344 50 891 297 594 339 181 74 756 252 504 210 212 82 783 261 522 374 128 20 864 288 576 320 152 104 756 252 504 284 174 46 486 162 324 134 122 18 50
36

37 ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл
13 821 283 538 194 344 175 58 117 50 67 155 53 102 36 66 258 84 174 108 66 94 37 57 57 103 33 70 70 36 18 18 18

38 ОГСЭ.01. Основы философии 5 66 18 48 48 66 18 48 48

39 ОГСЭ.02. История 3 64 16 48 48 64 16 48 48

40 ОГСЭ.03. Иностранный язык 467 201 33 168 168 45 9 36 36 35 7 28 28 44 7 37 37 30 5 25 25 47 5 42 42

41 ОГСЭ.04. Физическая культура 3-8 336 168 168 2 166 66 33 33 2 31 56 28 28 28 58 29 29 29 64 32 32 32 56 28 28 28 36 18 18 18

42 ОГСЭ.05. Психология общения 4 64 18 46 36 10 64 18 46 36 10

43 ОГСЭ.06. Культурология 5 90 30 60 60 90 30 60 60

44 *
45

46 ЕН
Математический и общий естественнонаучный 

цикл
1 2 378 126 252 140 12 100 260 86 174 140 12 22 118 40 78 78

47 ЕН.01. Математика 3 60 20 40 28 12 60 20 40 28 12

48 ЕН.02. Экологические основы природопользования 3 48 16 32 32 48 16 32 32

49 ЕН.03 Химия 4 270 90 180 80 100 152 50 102 80 22 118 40 78 78

50 *
51
52 П Профессиональный цикл 10 6 17 1 1 3337 1103 2234 1327 613 244 50 456 153 303 149 102 52 483 159 324 174 146 4 525 177 348 266 62 20 770 251 519 320 95 104 653 219 434 284 104 46 450 144 306 134 104 18 50
53
54 ОП Общепрофессиональные дисциплины 4 13 1546 510 1036 579 337 120 335 115 220 96 72 52 55 15 40 40 401 137 264 192 52 20 273 85 188 99 49 40 389 129 260 168 84 8 93 29 64 24 40

55 ОП.01. Инженерная графика 4 150 50 100 100 95 35 60 60 55 15 40 40

56 ОП.02. Техническая механика 5 120 40 80 56 14 10 120 40 80 56 14 10

57 ОП.03. Электротехника и электронная техника 5 90 30 60 40 20 90 30 60 40 20

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

производстве
3 90 30 60 36 24 90 30 60 36 24

59 ОП.05.
Анатомия и физиология сельскохозяйственных 

животных
3 102 34 68 28 12 28 102 34 68 28 12 28

60 ОП.06.
Биохимия и микробиология мяса и мясных 

продуктов
6 146 46 100 50 50 44 18 26 16 10 102 28 74 34 40

61 ОП.07. Автоматизация технологических процессов 7 90 30 60 30 22 8 90 30 60 30 22 8

62 ОП.08.
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
8 90 30 60 20 40 47 17 30 20 10 43 13 30 30

63 ОП.09. Метрология и стандартизация 7 62 20 42 30 12 62 20 42 30 12

64 ОП.10.
Правовые основы профессиональной 

деятельности
7 72 24 48 48 72 24 48 48

65 ОП.11. Основы экономики, менеджмента и маркетинга 6 144 48 96 84 12 75 25 50 44 6 69 23 46 40 6

66 ОП.12. Охрана труда 8 50 16 34 24 10 50 16 34 24 10

67 ОП.13. Безопасность жизнедеятельности 6 102 34 68 25 43 102 34 68 25 43

68 ОП.14. Процессы и аппараты 5 72 24 48 36 12 72 24 48 36 12

69 ОП.15. Деловые документы 7 70 22 48 18 30 70 22 48 18 30

70 ОП.16. Основы проектирования 7 48 16 32 22 10 48 16 32 22 10

71 ОП.17. История развития мясной промышленности 3 48 16 32 32 48 16 32 32

72 *
73
74 ПМ Профессиональные модули 6 6 4 1 1 1791 593 1198 748 276 124 50 121 38 83 53 30 428 144 284 174 106 4 124 40 84 74 10 497 166 331 221 46 64 264 90 174 116 20 38 357 115 242 110 64 18 50
75

76 ПМ.01
Приемка, убой и первичная переработка скота, 

птицы и кроликов
1 1 1 309 102 207 127 76 4 121 38 83 53 30 188 64 124 74 46 4

77

78 МДК.01.01
Технология первичной переработки скота, 

птицы и кроликов
4 309 102 207 127 76 4 121 38 83 53 30 188 64 124 74 46 4

79 МДК*
80
81 УП.01.01 Учебная практика 4 РП час 108 108 нед нед нед нед 108 нед 3 нед нед нед нед

82 УП*
83
84 ПП*
85
86 ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 4

87 Всего часов с учетом практик 417 315
88
89 ПМ.02 Обработка продуктов убоя 1 1 1 321 106 215 175 30 10 124 40 84 74 10 197 66 131 101 20 10
90
91 МДК.02.01 Технология обработки продуктов убоя 6 321 106 215 175 30 10 124 40 84 74 10 197 66 131 101 20 10

92 МДК*
93
94 УП*
95
96 ПП.02.01 Производственная практика 6 РП час 144 144 нед нед нед нед нед 72 нед 2 72 нед 2 нед нед

97 ПП*
98
99 ПM.02.ЭК Экзамен квалификационный 6

# Всего часов с учетом практик 465 359
#

# ПМ.03
Производство колбасных изделий, копченых 

изделий и полуфабрикатов
1 2 1 1 666 220 446 256 50 110 30 300 100 200 120 26 54 264 90 174 116 20 38 102 30 72 20 4 18 30

#
# МДК.03.01. Технология производства колбасных изделий 6 300 100 200 120 26 54 300 100 200 120 26 54

# МДК.03.02
Технология производства копченых изделий и 

полуфабрикатов
8 366 120 246 136 24 56 30 264 90 174 116 20 38 102 30 72 20 4 18 30

# МДК*
#
# УП*
#
# ПП.03.01 Производственная практика 68 РП час 360 360 нед нед нед нед нед нед 180 нед 5 108 нед 3 72 нед 2

# ПП*
#
# ПM.03.ЭК Экзамен квалификационный 8

# Всего часов с учетом практик 1026 806
#

# ПМ.04
Организация работы структурного 

подразделения
1 1 1 255 85 170 90 60 20 255 85 170 90 60 20

#

час час часчас час час

час час

10 час час

час час час4 час час час

час час часчас час час

Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)
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Индекс
Наименование циклов, разделов,


дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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# МДК.04.01.
Управление структурным подразделением 

организации
8 255 85 170 90 60 20 255 85 170 90 60 20

# МДК*
#
# УП*
#
# ПП.04.01 Производственная практика 8 РП час 72 72 нед нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Экзамен квалификационный 8

# Всего часов с учетом практик 327 242
#

# ПМ.05
Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих
2 1 240 80 160 100 60 240 80 160 100 60

#

# МДК.05.01
Выполнение работ по профессии рабочего 12397 

Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы
4 240 80 160 100 60 240 80 160 100 60

# МДК*
#
# УП.05.01 Учебная практика 4 РП час 216 216 нед нед нед нед 216 нед 6 нед нед нед нед

# УП*
#
# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Квалифицированный экзамен 4

# Всего часов с учетом практик 456 376
#
# ПМ*
#

#
Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики 
час 900 900 нед час нед час нед час нед час 324 нед час 72 нед час 252 нед час 108 нед час 144 нед

#
# Учебная практика час 324 324 нед час нед час нед час нед час 324 нед час нед час нед час нед час нед

#     Концентрированная час 324 324 нед час нед час нед час нед час 324 нед час нед час нед час нед час нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#

#
Производственная (по профилю специальности) 

практика
час 576 576 нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед час 252 нед час 108 нед час 144 нед

#     Концентрированная час 576 576 нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед час 252 нед час 108 нед час 144 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#

# ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
8 РП час 144 144 нед нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4

#
# Государственная итоговая аттестация час 216 216 нед нед нед нед нед нед нед нед 216 нед 6

#
Подготовка выпускной квалификационной 

работы
час 144 144 нед нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4

# Защита выпускной квалификационной работы час 72 72 нед нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2

# Подготовка к государственным экзаменам час нед нед нед нед нед нед нед нед нед

# Проведение государственных экзаменов час нед нед нед нед нед нед нед нед нед
##
# ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 14 6 41 1 1 6642 2214 4428 2572 1396 410 50 24 918 294 612 401 179 32 12 1188 384 792 510 248 34 12 891 297 594 339 181 74 756 252 504 210 212 82 783 261 522 374 128 20 864 288 576 320 152 104 756 252 504 284 174 46 486 162 324 134 122 18 50
##
#

#

#

#

#

# Контрольные работы (без учета физ. культуры)

1

Курсовые работы (без учета физ. культуры) 1

6 3

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

1 1

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 8 5 4 4 4

3 2

Зачеты (без учета физ. культуры) 1

1Экзамены (без учета физ. культуры) 3 1 4

часчас час часчас час час час

час час часчас час час

час час

час час

час час час

час

2 час час час

час час час4 час час час час

час час часчас час час

час час

6 час час

час час час4 час час час

2 7 3 4 

2 7 3 4 

16 

16 

9 9 

2 7 3 4 

9 9 

25 9 

час час часчас час час

час час

6 час час

час час час2 час час час



№
Вид 

контроля

Наименование 

комплексного вида 

контроля

Семестр

[4] УП.01.01 Учебная практика

[4] УП.05.01 Учебная практика

[6] ПП.02.01 Производственная практика

[6] ПП.03.01 Производственная практика

[8] ПП.03.01 Производственная практика

[8] ПП.04.01 Производственная практика

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 

дисциплины/МДК

1 Зач Комплексный зачет 4

2 Зач Комплексный зачет 6

3 Зач Комплексный зачет 8



Пояснения
Настоящий учебный план ППССЗ среднего профессионального образования по специальности 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов 
Мичуринского филиала ФГБОУ ВО Брянского ГАУ, разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта по 
специальности среднего профессионального образования утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 
от 22 апреля 2014 г. № 379., зарегистрированного Министерством юстиции Российской Федерации от 31 июля 2014 г №33389, в соответствии 
с Федеральным государственным образовательный стандартом среднего общего образования реализуемого в пределах образовательных 
программ среднего профессионального образования с учетом профиля получаемого профессионального образования.

Начало учебного года планируется с 1 сентября. Продолжительность учебной недели -  пятидневная.
Для организации учебного процесса используется группировка занятий парами. Объем аудиторной учебной нагрузки обучающихся 
составляет 36 академических часов в неделю, максимальный объем учебной нагрузки - 54 академических часа в неделю, включая все виды 
аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению основной профессиональной образовательной программы 
среднего профессионального образования по специальности 19.02.08 "Технология мяса и мясных продуктов'"'.

Общеобразовательный цикл формируется в соответствии с Разъяснениями по реализации федерального государственного образовательного 
стандарта среднего общего образования (профильное обучение) в пределах основных профессиональных образовательных программ среднего 
профессионального образования, формируемых на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования, исходя из того, что в соответствии с ФГОС СПО нормативный срок освоения ППССЗ по специальности 
среднего профессионального образования при очной форме получения образования для лиц, обучающихся на базе основного общего 
образования с получением среднего общего образования, увеличивается на 52 недели (1 год) из расчета: теоретическое обучение (при 
обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю) -  39 недель, промежуточная аттестация -  2 недели, каникулярное время -  11 недель.

Учебное время, отведенное на теоретическое обучение общеобразовательного цикла, составляет 1404 часа.
Экзамены общеобразовательного цикла, по вышеуказанной специальности предусмотрены по предметам: Русский язык, Математика, Химия.

Учебным планом предусмотрено выполнение обучающимися индивидуального проекта по выбранной теме в рамках изучаемых предметов.

Консультации для обучающихся предусматриваются из расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год.
Согласно ФГОС СПО объем обязательной части циклов ППССЗ среднего профессионального образования по специальности 19.02.08 

Технология мяса и мясных продуктов составляет 4536 часов, в том числе 3024 часа обязательных учебных занятий. На вариативную часть 
ППССЗ выделено 1350 часов, в том числе 900 часа обязательных учебных занятий.
Учебная практика реализуется концентрировано и предусмотрена на 2 курсе в 4 семестре в рамках модуля ПМ.01 Приемка, убой и первичная 
переработка скота, птицы и кроликов - 108 ч.; ПМ 05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям, служащих 
-215 ч.
Производственная практика (по профилю специальности) реализуется в несколько периодов в рамках модулей: ПМ.02 Обработка продуктов 
убоя -144 ч; ПМ.ОЗ Произ-водство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов- 360 ч.; ПМ. 040рганизация работы структурного 
подразделения - 72 час.
Преддипломная практика по специальности 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов проводится по окончании теоретического обучения 
и по завершении учебной и производственной (по профилю специальности) практики.
Формирование вариативной части ППССЗ по специальности 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов. Выделенные ФГОС СПО часы 
вариативной части ППССЗ (1350 часов максимальной учебной нагрузки), использованы с целью расширения и углубления подготовки, 
определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных умений и знаний, необходимых для обеспечения 
конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда, следующим образом: в цикле ОГСЭ введены 
дисциплины: Психология общения - 64 час., Культурология - 90 час..В цикл ОП дисциплины: Процессы и аппараты- 72 час., Деловые 
документы - 70 час., История развития мясной промышленности - 48 часов, Основы проектирования - 48 ч. и для более углубленного изучения 
обязательных общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей между ними распределили дополнительно 958 час.

По завершению освоения профессиональных модулей проводятся экзамены квалификационные, направленные на проверку сформированное™ 
компетенций и готовности выпускника к выполнению вида профессиональной деятельности, определенных в разделе «Требования к 
результатам освоения ППССЗ» федерального государственного образовательного стандарта. Итогом проверки является однозначное решение: 
«вид профессиональной деятельности освоен / не освоен».
Формы проведения государственной итоговой аттестации. Государственная итоговая аттестация включает выполнение ВКР - с 18 мая по 14 
июня (всего 4 недели) и ее защиты с 15 по 28 июня (всего 2 недели). Порядок подготовки и проведения ГИА прописан в программе ГИА, 
которая утверждается руководителем и согласовывается с работодателем. /
Согласовано
Зам директора по учебной работе ДЛ. Панаскина
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Председатель ЦК общеобразовательных дисциплин В.В. Елаш
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	Титульн ик 19.02.08 2020г
	План 19.02.08    2020 г
	Комплексные 19.02.08  2020 г
	Пояснение 19.02.08   2020 г

