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Направление 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения



Считать в 
плане Индекс Наименование Экза 

мен Зачет Зачет 
с оц КП КР Экспер 

тное
По 

плану С преп. ИП СР ПАтт Обяз. 
часть

Вар. 
часть 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 Итого Лек Лаб Пр КРП ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП ИП Конс СР ПАтт Код Наименование

1476 1476 1372 32 32 72 1476 612 349 20 243 864 435 26 299 32 72
1476 1476 1372 32 32 72 1476 612 349 20 243 864 435 26 299 32 72

+ УП. Учебные предметы 22 22222
2222

972 972 904 32 32 36 972 408 211 6 191 564 261 10 225 32 36

+ УП.01 Русский язык 2 96 96 78 18 96 34 14 20 62 24 20 18
+ УП.02 Литература 2 111 111 95 16 16 111 51 21 30 60 24 20 16
+ УП.03 Родная литература 2 39 39 39 39 17 3 14 22 6 16
+ УП.04 Иностранный язык 2 90 90 90 90 34 34 56 56
+ УП.05 История 2 151 151 117 16 16 18 151 51 31 20 100 49 17 16 18
+ УП.06 Обществознание 2 78 78 78 78 34 24 10 44 32 12
+ УП.07 География 2 39 39 39 39 17 13 4 22 16 6
+ УП.08 Физика 2 95 95 95 95 51 45 6 44 34 10
+ УП.09 Биология 2 78 78 78 78 34 28 6 44 40 4
+ УП.10 Физическая культура 2 117 117 117 117 51 2 49 66 66
+ УП.11 Основы безопасности и защиты Родины 2 78 78 78 78 34 30 4 44 36 8
+ ПУП. Профильные учебные предметы 22 2 504 504 468 36 504 204 138 14 52 300 174 16 74 36

+ ПУП.01 Информатика 2 156 156 156 156 68 44 24 88 42 46
+ ПУП.02 Химия 2 174 174 156 18 174 68 46 14 8 106 70 16 2 18
+ ПУП.03 Математика 2 174 174 156 18 174 68 48 20 106 62 26 18
+ ПОО Дополнительные

4464 4464 4142 178 144 3184 1280 612 344 46 188 34 864 296 94 386 4 48 36 612 254 52 282 24 900 241 104 457 30 2 30 36 612 252 36 294 30 864 96 10 650 20 4 12 72
584 584 550 34 540 44 214 126 76 12 74 2 68 4 52 2 46 4 138 27 105 6 92 30 56 6 14 2 10 2

+ СГ.01 История России 3* 48 48 46 2 48 48 46 2

+ СГ.02 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 7 144 144 136 8 144 34 32 2 34 32 2 22 20 2 34 32 2 20 20

+ СГ.03 Безопасность жизнедеятельности 6 70 70 68 2 70 70 25 43 2
+ СГ.04 Физическая культура 468 182 182 170 12 182 36 2 32 2 40 2 36 2 30 2 26 2 34 2 30 2 28 2 24 2 14 2 10 2
+ СГ.05 Основы бережливого производства 7 44 44 40 4 44 44 28 12 4
+ СГ.06 Основы финансовой грамотности 3 52 52 48 4 52 52 36 12 4
+ СГ.07 Культурология 3* 44 44 42 2 44 44 42 2

1128 1128 972 78 78 426 702 290 156 46 72 16 312 86 64 104 4 30 24 86 24 58 4 128 74 24 2 10 18 190 116 4 58 12 122 40 4 32 4 6 36
+ ОП.01 Коммуникативные технологии в профессиональной 

деятельности 6 54 54 50 4 54 54 34 16 4

+ ОП.02 Процессы и аппараты 8 102 102 78 6 18 102 28 16 10 2 74 30 20 2 4 18
+ ОП.03 Метрология и стандартизация 7 42 42 40 2 42 42 28 12 2
+ ОП.04 Автоматизация технологических процессов 8 84 84 62 4 18 84 36 20 4 10 2 48 10 4 12 2 2 18

+ ОП.05 Прикладные компьютерные программы в 
профессиональной деятельности 5 144 144 134 10 144 88 28 52 8 56 54 2

+ ОП.06 Химия 4 156 156 134 10 12 156 76 52 20 4 80 60 2 6 12
+ ОП.07 Математика 3 40 40 38 2 40 40 26 12 2

+ ОП.08 Инженерная графика и проектная деятельность 4 82 82 74 8 82 38 6 30 2 44 4 34 6

+ ОП.09 Электротехника и электронная техника 7 50 50 46 4 50 50 30 16 4
+ ОП.10 Общая биохимия 3 48 48 46 2 48 48 30 16 2

+ ОП.11 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 
производстве 4 94 94 86 8 94 50 22 10 16 2 44 30 4 4 6

+ ОП.12 Анатомия и физиология сельскохозяйственных 
животных 4 94 94 74 8 12 94 38 20 14 4 56 24 14 2 4 12

+ ОП.13 Охрана труда 7 34 34 32 2 34 34 22 10 2

+ ОП.14 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 6 104 104 78 8 18 104 30 24 4 2 74 40 8 2 6 18

2536 2536 2404 66 66 2002 534 108 62 40 6 478 208 30 214 14 12 474 228 52 178 16 634 140 104 328 30 14 18 330 106 32 180 12 512 54 6 392 20 4 36

+  ПМ.01

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

6 56 56 6 1408 1408 1348 42 18 1208 200 108 62 40 6 192 144 6 36 6 474 228 52 178 16 634 140 104 328 30 14 18

+ МДК.01.01
Организация технологического процесса 
производства продукции на автоматизированных 
технологических линиях производства пищевой 
продукции из мясного сырья

5 484 484 464 20 404 80 108 62 40 6 192 144 6 36 6 184 114 26 36 8

+ МДК.01.02
Процессы производства продукции на 
автоматизированных технологических линиях 
производства пищевой продукции из мясного 
сырья

6 6 510 510 488 22 390 120 182 114 26 34 8 328 140 104 40 30 14

+ УП.01.01 Учебная практика 5 108 108 108 108 108 108

+ ПП.01.01 Производственная практика ( по профилю 
специальности) 6 288 288 288 288 288 288

+ ПM.01.ЭК экзамен 6 18 18 18 18 18 18

+  ПМ.02
Обеспечение безопасности, 
прослеживаемости и качества пищевой 
продукции из мясного сырья на всех этапах 
ее производства и обращения на рынке

8 78 8 464 464 438 8 18 424 40 236 42 32 156 6 228 26 6 156 20 2 18

+ МДК.02.01 Контроль качества мясного сырья, полуфабрикатов 
и готовой мясной продукции 8 158 158 150 8 118 40 92 42 32 12 6 66 26 6 12 20 2

+ УП.02.01 Учебная практика 7 72 72 72 72 72 72

+ ПП.02.01 Производственная практика ( по профилю 
специальности) 8 216 216 216 216 72 72 144 144

+ ПM.02.ЭК экзамен 8 18 18 18 18 18 18

+  ПМ.03 Обеспечение деятельности структурного 
подразделения 8 8 8 234 234 208 8 18 214 20 94 64 24 6 140 28 92 2 18

+ МДК.03.01 Организация работы структурного подразделения 8 144 144 136 8 124 20 94 64 24 6 50 28 20 2

+ ПП.03.01 Производственная практика ( по профилю 
специальности) 8 72 72 72 72 72 72

+ ПM.03.ЭК экзамен 8 18 18 18 18 18 18

+  ПМ.04 Освоение одной или нескольких профессий 
рабочих, должностей служащих 4 44 4 286 286 266 8 12 156 130 286 64 24 178 8 12

+ МДК.04.01 Выполнение работ по профессии рабочего 12397 
Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы 4 130 130 122 8 130 130 64 24 34 8

+ УП.04.01 Учебная практика 4* 36 36 36 36 36 36

+ ПП.04.01 Производственная практика ( по профилю 
специальности) 4* 108 108 108 108 108 108

+ ПM.04.ЭК Квалификационный  экзамен 4 12 12 12 12 12 12

+ ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 8 144 144 144 144 144 144

216 216 216 216 216 216
+ ГИА.01 Подготовка выпускной квалификационной работы 144 144 144 144 144 144

+ ГИА.02 Защита выпускной квалификационной работы 72 72 72 72 72 72

+ ГИА.03 Подготовка к государственным экзаменам
+ ГИА.04 Проведение государственных экзаменов

ГИА.Государственная итоговая аттестация 

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл 

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 
СГЦ.Социально-гуманитарный цикл 

ПЦ.Профессиональный цикл 

ОП.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 
СОО.Среднее общее образование 
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