
Виды деятельности
Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных 
технологических линиях производства пищевой продукции из мясного сырья (по выбору)
Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех 
этапах ее производства и обращения на рынке (по выбору)
Обеспечение деятельности стуктурного подразделения
Освоение одной или нескольких профессий, должностей служащих

профиль получаемого профессионального образования естественно-научный
при реализации программы среднего общего образования

Приказ об утверждении ФГОС от 18.05.2022      № 343

форма обучения Очная Срок получения образования по ОП 3г 10м год начала подготовки по УП 2023

квалификация: Техник-технолог

код наименование специальности

основное общее образование
Уровень образования, необходимый для приема на обучение

УЧЕБНЫЙ ПЛАН
программы подготовки специалистов среднего звена

Сорочинский ветеринарный техникум - филиал федерального государственного бюджетного образовательного учреждения высшего 
образования "Оренбургский государственный аграрный университет"

наименование образовательного учреждения (организации)

по специальности среднего профессионального образования

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

Министерство сельского хозяйства Российской Федерации Утверждаю
Директор

Печенкин В.Н.
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11 52 
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39 17 22 2 2 

нед. нед. нед. нед. нед. нед.нед. нед. нед. нед. нед. нед.

1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

нед. нед. нед. нед. нед.

Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем
Групп

Учебная практика
Производственная 

практика (по профилю 
специальности)

Производственная 
практика 

(преддипломная)
 Подго-

товка
 Прове-

дение
Всего 1 сем 2 сем Всего

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего
Студентов

   Промежуточная аттестация    Производственная практика (по профилю специальности)    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Производственная практика (преддипломная)    Неделя отсутствует

Обозначения:    Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам    Учебная практика    Подготовка к государственной итоговой аттестации
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 23 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 37 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 51 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 65 67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 79 81 82 83 84 85 86 87 88 89 90 93 95 96 97 98 99 100 101 102 103 104 107 109 110 111 112 113 114 115 116 117 118 121 123 124 125 126 127 128 129 130 131 132 135 137 138 335 336 337
1
2 36 36 36 36 54 36 53.44 36 51.76 36 47.04 36 52.35 36 41.57 36
3 О П О БЩЕО БРА ЗО ВА ТЕЛЬНА Я ПО ДГО ТО ВКА 4 9 7 1476 1404 482 892 30 72 612 612 238 364 10 864 792 244 528 20 72
4
5 НО Начальное общее образование
6 *
7
8 О О О сновное общее образование
9 *

10
11 С О С реднее общее образование 4 9 7 1476 1404 482 892 30 72 612 612 238 364 10 864 792 244 528 20 72
12
13 О УП О бщие у чебные предмет ы 2 6 4 858 822 232 590 36 391 391 121 270 467 431 111 320 36
14 О УП.01 Ру сский язык 2 1 117 99 33 66 18 50 50 16 34 67 49 17 32 18 1
15 О УП.02 Лит ерат у ра 2 1 78 78 36 42 34 34 16 18 44 44 20 24 1
16 О УП.03 Иност ранный язык 2 117 117 117 51 51 51 66 66 66 1
17 О УП.04 Мат емат ика 2 1 234 216 72 144 18 98 98 32 66 136 118 40 78 18 1
18 О УП.05 Ист ория 2 1 78 78 36 42 34 34 16 18 44 44 20 24 1
19 О УП.06 Физическая ку льт у ра 2 117 117 2 115 51 51 2 49 66 66 66 1
20 О УП.07 О сновы безопасност и ж изнедеят ельност и 2 78 78 26 52 34 34 12 22 44 44 14 30 1
21 О УП.08 А ст рономия 1 39 39 27 12 39 39 27 12 1
22 *
23
24 ПУП Профильные у чебные предмет ы 2 2 369 333 113 190 30 36 128 128 44 74 10 241 205 69 116 20 36
25 ПУП.01 Химия 2 1 252 234 80 124 30 18 77 77 27 40 10 175 157 53 84 20 18 1
26 ПУП.02 Биология 2 1 117 99 33 66 18 51 51 17 34 66 48 16 32 18 1
27 *
28
29 ДУП Дополнит ельные у чебные предмет ы 3 1 249 249 137 112 93 93 73 20 156 156 64 92
30 ДУП.01 Родная лит ерат у ра 1 54 54 54 54 54 54
31 ДУП.02 Информат ика 2 78 78 26 52 78 78 26 52
32 ДУП.03 Физика 2 1 117 117 57 60 39 39 19 20 78 78 38 40
33 *
34
35 68.25% 31.75%
36 ПП ПРО ФЕС С ИО НА ЛЬНА Я ПО ДГО ТО ВКА 10 10 26 2 18 5940 1598 184 3024 1890 1094 40 54 918 318 24 576 350 226 1336 410 62 864 566 298 880 252 34 396 248 148 18 1176 224 40 432 226 186 20 24 890 266 12 504 310 174 20 740 128 12 252 190 62 12 4054 1886
37
38 С Г С оциально-гу манит арный цикл 2 7 5 4 1228 492 40 696 274 422 474 176 10 288 178 110 304 130 10 164 48 116 94 44 6 44 44 186 58 12 116 20 96 112 56 56 56 58 28 2 28 28 1062 166
39 С Г.01 Ист ория России 3 74 24 2 48 40 8 74 24 2 48 40 8 74

40 С Г.02 Иност ранный язык в профессиональной 
деят ельност и 357 8 46 356 168 20 168 14 154 66 32 2 32 32 100 48 4 48 48 50 22 6 22 22 54 24 6 24 24 56 28 28 28 30 14 2 14 14 356

41 С Г.03 Безопасност ь ж изнедеят ельност и 6 84 10 6 68 20 48 84 10 6 68 20 48 84
42 С Г.04 Физическая ку льт у ра 357 8 46 336 168 168 14 154 64 32 32 32 96 48 48 48 44 22 22 22 48 24 24 24 56 28 28 28 28 14 14 14 336
43 С Г.05 О сновы береж ного производст ва 4 108 34 6 68 48 20 108 34 6 68 48 20 108
44 С Г.06 О сновы финансовой грамот ност и 3 104 34 2 68 48 20 104 34 2 68 48 20 104
45 С Г.07 О сновы философии 3 74 24 2 48 40 8 74 24 2 48 40 8 74
46 С Г.08 Право 3 92 30 2 60 50 10 92 30 2 60 50 10 92
47 *
48
49
50 *
51
52 О П О бщепрофессиональный цикл 4 3 6 1802 548 72 1182 790 392 444 142 14 288 172 116 680 216 38 426 288 138 66 20 6 40 30 10 390 110 8 272 186 86 222 60 6 156 114 42 742 1060

53 О П.01 Комму никат ивные т ехнологии в 
профессиональной деят ельност и 8 192 52 4 136 80 56 124 32 2 90 50 40 68 20 2 46 30 16 192

54 О П.02 Процессы и аппарат ы 4 126 40 6 80 58 22 50 16 2 32 20 12 76 24 4 48 38 10 126
55 О П.03 Мет рология и ст андарт изация 8 152 48 4 100 80 20 86 28 2 56 46 10 66 20 2 44 34 10 152
56 О П.04 А вт омат изация т ехнологических процессов 7 94 30 2 62 40 22 94 30 2 62 40 22 94

57 О П.05 Прикладные компьют ерные программы в 
профессиональной деят ельност и 4 120 38 6 76 28 48 50 16 2 32 12 20 70 22 4 44 16 28 120

58 О П.06 О храна т ру да 4 58 18 4 36 20 16 58 18 4 36 20 16 58

59 О П.07 А нат омия и физиология 
сельскохозяйст венных ж ивот ных 4 170 54 10 106 90 16 74 24 2 48 40 8 96 30 8 58 50 8 170

60 О П.08 Биохимия и микробиология мяса и мясных 
проду кт ов 5 240 76 10 154 124 30 94 30 2 62 48 14 80 26 2 52 46 6 66 20 6 40 30 10 240

61 О П.09 Микробиология, санит ария и гигиена в 
пищевом производст ве 4 164 52 10 102 86 16 50 16 2 32 26 6 114 36 8 70 60 10 164

62 О П.10 Инж енерная графика 4 128 42 4 82 6 76 74 24 2 48 2 46 54 18 2 34 4 30 128
63 О П.11 Техническая механика 4 106 34 4 68 48 20 52 16 2 34 24 10 54 18 2 34 24 10 106
64 О П.12 Э лект рот ехника и элект ронная т ехника 4 78 24 4 50 30 20 78 24 4 50 30 20 78

65 О П.13 Безопасност ь продовольст венного сырья и 
проду кт ов пит ания 8 174 40 4 130 100 30 86 20 2 64 50 14 88 20 2 66 50 16 174

66 *
67
68 ПЦ Профессиональный цикл 4 15 2 14 2910 558 72 1146 826 280 40 54 352 64 14 274 230 44 720 188 22 312 218 94 18 990 166 28 316 206 90 20 24 388 100 4 176 124 32 20 460 40 4 68 48 20 12 2250 660
69

70 ПМ.01

О рганизация и ведение т ехнологического 
процесса производст ва проду кции на 
авт омат изированных т ехнологических линиях 
производст ва пищевой проду кции из мясного 
сырья

1 4 1 2 666 100 8 246 156 70 20 24 136 40 4 80 60 20 12 530 60 4 166 96 50 20 12 666

71

72 МДК.01.01

Технология производст ва проду кт ов пит ания 
из мясного сырья на авт омат изированных 
т ехнологических линиях: т ехнологические 
процессы

6 5 182 50 4 122 72 30 20 6 62 20 2 40 30 10 120 30 2 82 42 20 20 6 182

73 МДК.01.02

Технология производст ва проду кт ов пит ания 
из мясного сырья на авт омат изированных 
т ехнологических линиях: т ехнологическое 
обору дование

5 184 50 4 124 84 40 6 62 20 2 40 30 10 122 30 2 84 54 30 6 184

74 МДК*
75

76 УП.01.01

Учебная практ ика по т ехнологии 
производст ва проду кт ов пит ания из мясного 
сырья на авт омат изированных 
т ехнологических линиях: т ехнологические 

6 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед 36

77 УП.01.02

Учебная практ ика по т ехнологии 
производст ва проду кт ов пит ания из мясного 
сырья на авт омат изированных 
т ехнологических линиях: т ехнологическое 

6 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед 36

78 УП*
79

80 ПП.01.01

Производст венная практ ика по т ехнологии 
производст ва проду кт ов пит ания из мясного 
сырья на авт омат изированных 
т ехнологических линиях: т ехнологические 
процессы

6 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед 108

81 ПП.01.02

Производст венная практ ика по т ехнологии 
производст ва проду кт ов пит ания из мясного 
сырья на авт омат изированных 
т ехнологических линиях: т ехнологическое 
обору дование

6 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед 108

82 ПП*
83
84 ПM.01.Э К Квалификационный экзамен 6 12 12 12 12 12
85 Всего часов по МДК 366 246
86

87 ПМ.02

О беспечение безопасност и, 
прослеж иваемост и и качест ва пищевой 
проду кции из мясного сырья на всех эт апах 
ее производст ва и обращения на рынке

1 4 1 7 1086 268 28 490 360 110 20 12 142 44 12 86 70 16 124 44 4 76 54 22 128 40 4 84 64 20 388 100 4 176 124 32 20 304 40 4 68 48 20 12 1086

88

89 МДК.02.01

Технология обеспечения безопасност и, 
прослеж иваемост и и качест ва пищевой 
проду кции из мясного сырья на всех эт апах 
ее производст ва и обращения на рынке: 
т ехнологические процессы

4-7 396 132 14 244 188 56 6 78 24 6 48 40 8 62 22 2 38 26 12 64 20 2 42 32 10 126 46 2 78 62 16 66 20 2 38 28 10 6 396

90 МДК.02.02

Технология обеспечения безопасност и, 
прослеж иваемост и и качест ва пищевой 
проду кции из мясного сырья на всех эт апах 
ее производст ва и обращения на рынке: 
т ехнологическое обору дование

7 4-6 402 136 14 246 172 54 20 6 64 20 6 38 30 8 62 22 2 38 28 10 64 20 2 42 32 10 154 54 2 98 62 16 20 58 20 2 30 20 10 6 402

91 МДК*
92

93 УП.02.01

Учебная практ ика по т ехнологии обеспечения 
безопасност и, прослеж иваемост и и качест ва 
пищевой проду кции из мясного сырья на всех 
эт апах ее производст ва и обращения на 
рынке: т ехнологические процессы

8 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 18 нед час 18 нед 36

94 УП.02.02

Учебная практ ика по т ехнологии обеспечения 
безопасност и, прослеж иваемост и и качест ва 
пищевой проду кции из мясного сырья на всех 
эт апах ее производст ва и обращения на 
рынке: т ехнологическое обору дование

8 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 18 нед час 18 нед 36

95 УП*
96

97 ПП.02.01

Производст венная практ ика по т ехнологии 
обеспечения безопасност и, 
прослеж иваемост и и качест ва пищевой 
проду кции из мясного сырья на всех эт апах 
ее производст ва и обращения на рынке: 
т ехнологические процессы

8 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 72 нед 2 108

98 ПП.02.02

Производст венная практ ика по т ехнологии 
обеспечения безопасност и, 
прослеж иваемост и и качест ва пищевой 
проду кции из мясного сырья на всех эт апах 
ее производст ва и обращения на рынке: 
т ехнологическое обору дование

8 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 72 нед 2 108

99 ПП*
#
# ПM.02.Э К Квалификационный экзамен 8
# Всего часов по МДК 798 490
#
# ПМ.03 О рганизация обеспечения деят ельност и 

ст ру кт у рного подразделения 1 2 1 342 60 4 200 160 40 6 130 20 2 108 100 8 212 40 2 92 60 32 6 342
#
# МДК.03.01 Управление деят ельност ью ст ру кт у рного 

подразделения 5 270 60 4 200 160 40 6 130 20 2 108 100 8 140 40 2 92 60 32 6 270

# МДК*
#
# УП.03.01 Учебная практ ика по у правлению 

деят ельност ью ст ру кт у рного подразделения 5 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед 36

# УП*
#
# ПП.03.01 Производст венная практ ика по у правлению 

деят ельност ью ст ру кт у рного подразделения 5 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед 36

# ПП*
#
# ПM.03.Э К Квавлификационный экзамен 5
# Всего часов по МДК 270 200
#

# ПМ.04

Выполнение работ  по одной или нескольким 
профессиям рабочих, долж ност ям слу ж ащих.  
 12372  Изгот овит ель мясных 
полу фабрикат ов

1 4 4 660 130 32 210 150 60 12 80 80 60 20 248 64 12 64 44 20 332 66 20 66 46 20 12 660

#
# МДК.04.01 Технология изгот овления мясных 

полу фабрикат ов: т ехнологические процессы 45 190 64 16 104 74 30 6 40 40 30 10 70 32 6 32 22 10 80 32 10 32 22 10 6 190

# МДК.04.02
Технология изгот овления мясных 
полу фабрикат ов: т ехнологическое 
обору дование

45 194 66 16 106 76 30 6 40 40 30 10 70 32 6 32 22 10 84 34 10 34 24 10 6 194

# МДК*
#

# УП.04.01
Учебная практ ика по т ехнологии 
изгот овления мясных полу фабрикат ов: 
т ехнологические процессы

6 РП час 42 6 36 нед час нед час нед час нед час нед час 18 нед час 6 18 нед час нед час нед 42

# УП.04.02
Учебная практ ика по т ехнологии 
изгот овления мясных полу фабрикат ов: 
т ехнологическое обору дование

6 РП час 42 6 36 нед час нед час нед час нед час нед час 18 нед час 6 18 нед час нед час нед 42

# УП*
#

# ПП.04.01
Производст венная практ ика по т ехнологии 
изгот овления мясных полу фабрикат ов: 
т ехнологические процессы

6 РП час 96 6 90 нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 6 54 нед 1 час нед час нед 96

# ПП.04.02
Производст венная практ ика по т ехнологии 
изгот овления мясных полу фабрикат ов: 
т ехнологическое обору дование

6 РП час 96 6 90 нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 6 54 нед 1 час нед час нед 96

# ПП*
#
# ПM.04.Э К Квалификационный экзаменэкзамен 6
# Всего часов по МДК 384 210
#
# ПМ*
#
# Учебная и производст венная (по профилю 

специальност и) практ ики час 924 24 900 нед час нед час нед час нед час нед час 180 нед час 24 432 нед час 108 нед час 180 нед
#
# Учебная практ ика час 264 12 252 нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед час 12 108 нед час 36 нед час 36 нед
#     Концент рированная час 264 12 252 нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед час 12 108 нед час 36 нед час 36 нед
#     Рассредот оченная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Производст венная (по профилю 

специальност и) практ ика час 660 12 648 нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед час 12 324 нед час 72 нед час 144 нед

#     Концент рированная час 660 12 648 нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед час 12 324 нед час 72 нед час 144 нед
#     Рассредот оченная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# ПДП ПРО ИЗВО ДС ТВЕННА Я ПРА КТИКА 8 РП час 156 12 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 12 144 нед 4 156
#
# Госу дарст венная ит оговая ат т ест ация час 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 6

# Подгот овка выпу скной квалификационной 
работ ы час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 144

# Защит а выпу скной квалификационной работ ы час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72
# Подгот овка к госу дарст венным экзаменам час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
# Проведение госу дарст венных экзаменов час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
#
#
#
#
# О БЪЕМ О БРА ЗО ВА ТЕЛЬНО Й ПРО ГРА ММЫ 

В А КА ДЕМИЧЕС КИХ ЧА С А Х 14 10 35 2 25 7632 1598 184 4428 2372 1986 30 40 126 612 612 238 364 10 864 792 244 528 20 72 918 318 24 576 350 226 1336 410 62 864 566 298 880 252 34 396 248 148 18 1176 224 40 432 226 186 20 24 890 266 12 504 310 174 20 956 128 12 252 190 62 12 5746 1886
#
#
#
#
#
#
# Конт рольные работ ы (без у чет а физ. ку льт у ры)

Ку рсовые работ ы (без у чет а физ. ку льт у ры) 1 1

5 7
Ку рсовые проект ы (без у чет а физ. ку льт у ры)

1 2 1
Диффер. зачет ы (без у чет а физ. ку льт у ры) 2 6 1 6 2

2 2 2
Зачет ы (без у чет а физ. ку льт у ры) 2 1
Э кзамены (без у чет а физ. ку льт у ры) 4 2 2

34 40 12 12КО НС УЛЬТА ЦИИ по ПП 184 24 62
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№ Вид 
контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Семестр

[6]
УП.01.01 Учебная практика по технологии производства продуктов 
питания из мясного сырья на автоматизированных технологических 
линиях: технологические процессы

[6]
УП.01.02 Учебная практика по технологии производства продуктов 
питания из мясного сырья на автоматизированных технологических 
линиях: технологическое оборудование

[6] УП.04.01 Учебная практика по технологии изготовления мясных 
полуфабрикатов: технологические процессы

[6] УП.04.02 Учебная практика по технологии изготовления мясных 
полуфабрикатов: технологическое оборудование

[6]
ПП.01.01 Производственная практика по технологии производства 
продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологические процессы

[6]
ПП.01.02 Производственная практика по технологии производства 
продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологическое оборудование

3 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 6

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

1 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 6

2 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 6



[6] ПП.04.01 Производственная практика по технологии изготовления 
мясных полуфабрикатов: технологические процессы

[6] ПП.04.02 Производственная практика по технологии изготовления 
мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование

4 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 6



7

8

5

6



11

9

10



15

13

14

12



17

18

19

16



20



Содержание

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для 
выполнения задач профессиональной деятельности  

  СГ.01 История России
  СГ.07 Основы философии
  СГ.08 Право
  ОП.01 Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.03 Метрология и стандартизация
  ОП.05 Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности
  ОП.13 Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания
  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА

  МДК.01.01 Технология производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях: 
технологические процессы

  МДК.01.02 Технология производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях: 
технологическое оборудование

  УП.01.01 Учебная практика по технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологические процессы

  УП.01.02 Учебная практика по технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологическое оборудование

  ПП.01.01 Производственная практика по технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологические процессы

  ПП.01.02 Производственная практика по технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологическое оборудование

  МДК.02.01 Технология обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех 
этапах ее производства и обращения на рынке: технологические процессы

  МДК.02.02 Технология обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех 
этапах ее производства и обращения на рынке: технологическое оборудование

  УП.02.01 Учебная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного 
сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологические процессы

  УП.02.02 Учебная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного 
сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологическое оборудование

  ПП.02.01 Производственная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции 
из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологические процессы

  ПП.02.02 Производственная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции 
из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологическое оборудование

  МДК.03.01 Управление деятельностью структурного подразделения
  УП.03.01 Учебная практика по управлению деятельностью структурного подразделения
  ПП.03.01 Производственная практика по управлению деятельностью структурного подразделения
  МДК.04.01 Технология изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  МДК.04.02 Технология изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование
  УП.04.01 Учебная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  УП.04.02 Учебная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование
  ПП.04.01 Производственная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  ПП.04.02 Производственная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование

Индекс

JК 02.



Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую 
деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 
ситуациях

  СГ.06 Основы финансовой грамотности
  СГ.07 Основы философии
  СГ.08 Право
  ОП.01 Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.05 Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности
  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА
  МДК.03.01 Управление деятельностью структурного подразделения
  УП.03.01 Учебная практика по управлению деятельностью структурного подразделения
  ПП.03.01 Производственная практика по управлению деятельностью структурного подразделения

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом 
особенностей социального и культурного контекста  

  СГ.01 История России
  СГ.06 Основы финансовой грамотности
  СГ.07 Основы философии
  СГ.08 Право
  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 
общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 
применять стандарты антикоррупционного поведения  

  СГ.01 История России
  СГ.03 Безопасность жизнедеятельности
  СГ.05 Основы бережного производства
  СГ.06 Основы финансовой грамотности
  СГ.07 Основы философии
  СГ.08 Право
  ОП.03 Метрология и стандартизация
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.13 Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания
  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА
  МДК.03.01 Управление деятельностью структурного подразделения
  УП.03.01 Учебная практика по управлению деятельностью структурного подразделения
  ПП.03.01 Производственная практика по управлению деятельностью структурного подразделения

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы 
бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях  

  СГ.03 Безопасность жизнедеятельности
  СГ.04 Физическая культура
  СГ.05 Основы бережного производства
  СГ.08 Право
  ОП.03 Метрология и стандартизация
  ОП.05 Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.08 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
  ОП.09 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.13 Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания
  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА

  МДК.02.01 Технология обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех 
этапах ее производства и обращения на рынке: технологические процессы

  МДК.02.02 Технология обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех 
этапах ее производства и обращения на рынке: технологическое оборудование

  УП.02.01 Учебная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного 
сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологические процессы

  УП.02.02 Учебная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного 
сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологическое оборудование

  ПП.02.01 Производственная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции 
из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологические процессы

  ПП.02.02 Производственная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции 
из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологическое оборудование

  МДК.04.01 Технология изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  МДК.04.02 Технология изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование
  УП.04.01 Учебная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  УП.04.02 Учебная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование
  ПП.04.01 Производственная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  ПП.04.02 Производственная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование

JК 03.

ОК 05.

JК 06.

JК 07.



Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной 
деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

  СГ.04 Физическая культура

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

  СГ.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  СГ.05 Основы бережного производства
  СГ.06 Основы финансовой грамотности
  СГ.08 Право
  ОП.01 Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.03 Метрология и стандартизация
  ОП.05 Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.10 Инженерная графика
  ОП.11 Техническая механика
  ОП.13 Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания
  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА

  МДК.01.01 Технология производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях: 
технологические процессы

  МДК.01.02 Технология производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях: 
технологическое оборудование

  УП.01.01 Учебная практика по технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологические процессы

  УП.01.02 Учебная практика по технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологическое оборудование

  ПП.01.01 Производственная практика по технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологические процессы

  ПП.01.02 Производственная практика по технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологическое оборудование

  МДК.02.01 Технология обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех 
этапах ее производства и обращения на рынке: технологические процессы

  МДК.02.02 Технология обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех 
этапах ее производства и обращения на рынке: технологическое оборудование

  УП.02.01 Учебная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного 
сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологические процессы

  УП.02.02 Учебная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного 
сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологическое оборудование

  ПП.02.01 Производственная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции 
из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологические процессы

  ПП.02.02 Производственная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции 
из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологическое оборудование

  МДК.03.01 Управление деятельностью структурного подразделения
  УП.03.01 Учебная практика по управлению деятельностью структурного подразделения
  ПП.03.01 Производственная практика по управлению деятельностью структурного подразделения
  МДК.04.01 Технология изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  МДК.04.02 Технология изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование
  УП.04.01 Учебная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  УП.04.02 Учебная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование
  ПП.04.01 Производственная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  ПП.04.02 Производственная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование

Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства продуктов питания из мясного сырья

  ОП.07 Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных
  ОП.09 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.13 Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания
  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА

  МДК.01.01 Технология производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях: 
технологические процессы

  МДК.01.02 Технология производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях: 
технологическое оборудование

  УП.01.01 Учебная практика по технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологические процессы

  УП.01.02 Учебная практика по технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологическое оборудование

  ПП.01.01 Производственная практика по технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологические процессы

  ПП.01.02 Производственная практика по технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологическое оборудование

  МДК.04.01 Технология изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  МДК.04.02 Технология изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование
  УП.04.01 Учебная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  УП.04.02 Учебная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование
  ПП.04.01 Производственная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  ПП.04.02 Производственная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование

JК 08.

JК 09.

ПК 1.1.



Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на 
автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями

  ОП.02 Процессы и аппараты
  ОП.03 Метрология и стандартизация
  ОП.04 Автоматизация технологических процессов
  ОП.10 Инженерная графика
  ОП.11 Техническая механика
  ОП.12 Электротехника и электронная техника
  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА

  МДК.01.01 Технология производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях: 
технологические процессы

  МДК.01.02 Технология производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях: 
технологическое оборудование

  УП.01.01 Учебная практика по технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологические процессы

  УП.01.02 Учебная практика по технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологическое оборудование

  ПП.01.01 Производственная практика по технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологические процессы

  ПП.01.02 Производственная практика по технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологическое оборудование

  МДК.04.01 Технология изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  МДК.04.02 Технология изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование
  УП.04.01 Учебная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  УП.04.02 Учебная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование
  ПП.04.01 Производственная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  ПП.04.02 Производственная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование

Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного сырья и вспомогательных компонентов, упаковочных 
материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества 
готовой продукции из мясного сырья

  ОП.06 Охрана труда
  ОП.08 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
  ОП.13 Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания
  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА

  МДК.02.01 Технология обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех 
этапах ее производства и обращения на рынке: технологические процессы

  МДК.02.02 Технология обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех 
этапах ее производства и обращения на рынке: технологическое оборудование

  УП.02.01 Учебная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного 
сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологические процессы

  УП.02.02 Учебная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного 
сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологическое оборудование

  ПП.02.01 Производственная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции 
из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологические процессы

  ПП.02.02 Производственная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции 
из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологическое оборудование

  МДК.04.01 Технология изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  МДК.04.02 Технология изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование
  УП.04.01 Учебная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  УП.04.02 Учебная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование
  ПП.04.01 Производственная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  ПП.04.02 Производственная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование

Контролировать производственные стоки и выбросы, отходы производства, пригодные и непригодные для дальнейшей 
промышленной переработки

  ОП.03 Метрология и стандартизация
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.08 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
  ОП.09 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.13 Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания
  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА

  МДК.02.01 Технология обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех 
этапах ее производства и обращения на рынке: технологические процессы

  МДК.02.02 Технология обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех 
этапах ее производства и обращения на рынке: технологическое оборудование

  УП.02.01 Учебная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного 
сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологические процессы

  УП.02.02 Учебная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного 
сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологическое оборудование

  ПП.02.01 Производственная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции 
из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологические процессы

  ПП.02.02 Производственная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции 
из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологическое оборудование

  МДК.04.01 Технология изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  МДК.04.02 Технология изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование
  УП.04.01 Учебная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  УП.04.02 Учебная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование
  ПП.04.01 Производственная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  ПП.04.02 Производственная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование

ПК 1.2.

ПК 2.1.

ПК 2.2



Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе 
производства продукции из мясного сырья

  ОП.07 Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных
  ОП.08 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
  ОП.09 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА

  МДК.02.01 Технология обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех 
этапах ее производства и обращения на рынке: технологические процессы

  МДК.02.02 Технология обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех 
этапах ее производства и обращения на рынке: технологическое оборудование

  УП.02.01 Учебная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного 
сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологические процессы

  УП.02.02 Учебная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного 
сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологическое оборудование

  ПП.02.01 Производственная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции 
из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологические процессы

  ПП.02.02 Производственная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции 
из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологическое оборудование

  МДК.04.01 Технология изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  МДК.04.02 Технология изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование
  УП.04.01 Учебная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  УП.04.02 Учебная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование
  ПП.04.01 Производственная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  ПП.04.02 Производственная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование

Планировать основные показатели производственного процесса

  СГ.05 Основы бережного производства
  СГ.06 Основы финансовой грамотности
  ОП.01 Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.05 Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности
  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА
  МДК.03.01 Управление деятельностью структурного подразделения
  УП.03.01 Учебная практика по управлению деятельностью структурного подразделения
  ПП.03.01 Производственная практика по управлению деятельностью структурного подразделения

Планировать выполнение работ исполнителями

  СГ.05 Основы бережного производства
  СГ.06 Основы финансовой грамотности
  СГ.08 Право
  ОП.01 Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.05 Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности
  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА
  МДК.03.01 Управление деятельностью структурного подразделения
  УП.03.01 Учебная практика по управлению деятельностью структурного подразделения
  ПП.03.01 Производственная практика по управлению деятельностью структурного подразделения

Организовывать работу трудового коллектива

  СГ.05 Основы бережного производства
  СГ.06 Основы финансовой грамотности
  СГ.08 Право
  ОП.01 Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.05 Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности
  ОП.06 Охрана труда
  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА
  МДК.03.01 Управление деятельностью структурного подразделения
  УП.03.01 Учебная практика по управлению деятельностью структурного подразделения
  ПП.03.01 Производственная практика по управлению деятельностью структурного подразделения

Контролировать ход и оцениватьрезультаты трудового коллектива

  СГ.04 Физическая культура
  СГ.06 Основы финансовой грамотности
  СГ.08 Право
  ОП.01 Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.05 Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности
  ОП.06 Охрана труда
  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА
  МДК.03.01 Управление деятельностью структурного подразделения
  УП.03.01 Учебная практика по управлению деятельностью структурного подразделения
  ПП.03.01 Производственная практика по управлению деятельностью структурного подразделения

Вести учетно-отчетную документацию

  СГ.06 Основы финансовой грамотности
  ОП.05 Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности
  МДК.03.01 Управление деятельностью структурного подразделения
  УП.03.01 Учебная практика по управлению деятельностью структурного подразделения
  ПП.03.01 Производственная практика по управлению деятельностью структурного подразделения

ПК 2.3.

ПК 3.1.

ПК 3.2.

ПК 3.3.

ПК 3.4.

ПК 3.5.



Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

  СГ.01 История России
  СГ.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  СГ.03 Безопасность жизнедеятельности
  СГ.04 Физическая культура
  СГ.05 Основы бережного производства
  СГ.06 Основы финансовой грамотности
  СГ.07 Основы философии
  СГ.08 Право
  ОП.01 Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.02 Процессы и аппараты
  ОП.03 Метрология и стандартизация
  ОП.04 Автоматизация технологических процессов
  ОП.05 Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных
  ОП.08 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
  ОП.09 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.10 Инженерная графика
  ОП.11 Техническая механика
  ОП.12 Электротехника и электронная техника
  ОП.13 Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания
  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА

  МДК.01.01 Технология производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях: 
технологические процессы

  МДК.01.02 Технология производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях: 
технологическое оборудование

  УП.01.01 Учебная практика по технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологические процессы

  УП.01.02 Учебная практика по технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологическое оборудование

  ПП.01.01 Производственная практика по технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологические процессы

  ПП.01.02 Производственная практика по технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологическое оборудование

  МДК.02.01 Технология обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех 
этапах ее производства и обращения на рынке: технологические процессы

  МДК.02.02 Технология обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех 
этапах ее производства и обращения на рынке: технологическое оборудование

  УП.02.01 Учебная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного 
сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологические процессы

  УП.02.02 Учебная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного 
сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологическое оборудование

  ПП.02.01 Производственная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции 
из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологические процессы

  ПП.02.02 Производственная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции 
из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологическое оборудование

  МДК.03.01 Управление деятельностью структурного подразделения
  УП.03.01 Учебная практика по управлению деятельностью структурного подразделения
  ПП.03.01 Производственная практика по управлению деятельностью структурного подразделения
  МДК.04.01 Технология изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  МДК.04.02 Технология изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование
  УП.04.01 Учебная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  УП.04.02 Учебная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование
  ПП.04.01 Производственная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  ПП.04.02 Производственная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование

ОК 01.



  СГ.01 История России
  СГ.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  СГ.03 Безопасность жизнедеятельности
  СГ.04 Физическая культура
  СГ.05 Основы бережного производства
  СГ.06 Основы финансовой грамотности
  СГ.07 Основы философии
  СГ.08 Право
  ОП.01 Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.02 Процессы и аппараты
  ОП.03 Метрология и стандартизация
  ОП.04 Автоматизация технологических процессов
  ОП.05 Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных
  ОП.08 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
  ОП.09 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.10 Инженерная графика
  ОП.11 Техническая механика
  ОП.12 Электротехника и электронная техника
  ОП.13 Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания
  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА

  МДК.01.01 Технология производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях: 
технологические процессы

  МДК.01.02 Технология производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях: 
технологическое оборудование

  УП.01.01 Учебная практика по технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологические процессы

  УП.01.02 Учебная практика по технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологическое оборудование

  ПП.01.01 Производственная практика по технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологические процессы

  ПП.01.02 Производственная практика по технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологическое оборудование

  МДК.02.01 Технология обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех 
этапах ее производства и обращения на рынке: технологические процессы

  МДК.02.02 Технология обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех 
этапах ее производства и обращения на рынке: технологическое оборудование

  УП.02.01 Учебная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного 
сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологические процессы

  УП.02.02 Учебная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного 
сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологическое оборудование

  ПП.02.01 Производственная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции 
из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологические процессы

  ПП.02.02 Производственная практика по технологии обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции 
из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке: технологическое оборудование

  МДК.03.01 Управление деятельностью структурного подразделения
  УП.03.01 Учебная практика по управлению деятельностью структурного подразделения
  ПП.03.01 Производственная практика по управлению деятельностью структурного подразделения
  МДК.04.01 Технология изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  МДК.04.02 Технология изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование
  УП.04.01 Учебная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  УП.04.02 Учебная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование
  ПП.04.01 Производственная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологические процессы
  ПП.04.02 Производственная практика по технологии изготовления мясных полуфабрикатов: технологическое оборудование

ОК 04.
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СГ.05 Основы бережного производства
СГ.06 Основы финансовой грамотности
СГ.07 Основы философии

СГ.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности

СГ.03 Безопасность жизнедеятельности
СГ.04 Физическая культура

ДУП.03 Физика

СГ Социально-гуманитарный цикл

СГ.01 История России

ДУП Дополнительные учебные предметы
ДУП.01 Родная литература
ДУП.02 Информатика

ПУП Профильные учебные предметы
ПУП.01 Химия
ПУП.02 Биология

ОУП.06 Физическая культура
ОУП.07 Основы безопасности жизнедеятельности
ОУП.08 Астрономия

ОУП.03 Иностранный язык
ОУП.04 Математика
ОУП.05 История

ОУП Общие учебные предметы
ОУП.01 Русский язык
ОУП.02 Литература

НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование
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УП.01.01

Учебная практика по технологии производства 
продуктов питания из мясного сырья на 
автоматизированных технологических линиях: 
технологические процессы

УП.01.02

Учебная практика по технологии производства 
продуктов питания из мясного сырья на 
автоматизированных технологических линиях: 
технологическое оборудование

ПМ.01

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

МДК.01.01
Технология производства продуктов питания из 
мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологические процессы

МДК.01.02

Технология производства продуктов питания из 
мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях: технологическое 
оборудование

ОП.12 Электротехника и электронная техника

ОП.13 Безопасность продовольственного сырья и 
продуктов питания

ПЦ Профессиональный цикл

ОП.09 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 
производстве

ОП.10 Инженерная графика
ОП.11 Техническая механика

ОП.06 Охрана труда

ОП.07 Анатомия и физиология сельскохозяйственных 
животных

ОП.08 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов

ОП.03 Метрология и стандартизация
ОП.04 Автоматизация технологических процессов

ОП.05 Прикладные компьютерные программы в 
профессиональной деятельности

ОП Общепрофессиональный цикл

ОП.01 Коммуникативные технологии в профессиональной 
деятельности

ОП.02 Процессы и аппараты
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МДК.03.01 Управление деятельностью структурного 
подразделения

УП.03.01 Учебная практика по управлению деятельностью 
структурного подразделения

ПП.03.01 Производственная практика по управлению 
деятельностью структурного подразделения

ПП.02.01

Производственная практика по технологии 
обеспечения безопасности, прослеживаемости и 
качества пищевой продукции из мясного сырья на 
всех этапах ее производства и обращения на рынке: 
технологические процессы

ПП.02.02

Производственная практика по технологии 
обеспечения безопасности, прослеживаемости и 
качества пищевой продукции из мясного сырья на 
всех этапах ее производства и обращения на рынке: 
технологическое оборудование

ПМ.03 Организация обеспечения деятельности 
структурного подразделения

МДК.02.02

Технология обеспечения безопасности, 
прослеживаемости и качества пищевой продукции 
из мясного сырья на всех этапах ее производства и 
обращения на рынке: технологическое оборудование

УП.02.01

Учебная практика по технологии обеспечения 
безопасности, прослеживаемости и качества 
пищевой продукции из мясного сырья на всех 
этапах ее производства и обращения на рынке: 
технологические процессы

УП.02.02

Учебная практика по технологии обеспечения 
безопасности, прослеживаемости и качества 
пищевой продукции из мясного сырья на всех 
этапах ее производства и обращения на рынке: 
технологическое оборудование

ПП.01.02

Производственная практика по технологии 
производства продуктов питания из мясного сырья 
на автоматизированных технологических линиях: 
технологическое оборудование

ПМ.02

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

МДК.02.01

Технология обеспечения безопасности, 
прослеживаемости и качества пищевой продукции 
из мясного сырья на всех этапах ее производства и 
обращения на рынке: технологические процессы

ПП.01.01

Производственная практика по технологии 
производства продуктов питания из мясного сырья 
на автоматизированных технологических линиях: 
технологические процессы
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Подготовка к государственным экзаменам
Проведение государственных экзаменов

Государственная итоговая аттестация
Подготовка выпускной квалификационной работы
Защита выпускной квалификационной работы

ПП.04.02
Производственная практика по технологии 
изготовления мясных полуфабрикатов: 
технологическое оборудование

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА

УП.04.01 Учебная практика по технологии изготовления 
мясных полуфабрикатов: технологические процессы

УП.04.02
Учебная практика по технологии изготовления 
мясных полуфабрикатов: технологическое 
оборудование

ПП.04.01
Производственная практика по технологии 
изготовления мясных полуфабрикатов: 
технологические процессы

ПМ.04

Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих.  12372  
Изготовитель мясных полуфабрикатов

МДК.04.01 Технология изготовления мясных полуфабрикатов: 
технологические процессы

МДК.04.02 Технология изготовления мясных полуфабрикатов: 
технологическое оборудование



№ Наименование

Кабинеты:
1 Социально-экономических дисциплин
2 Иностранного языка
3 Информационных технологий в профессиональной деятельности
4 Экологических основ природопользования
5 Инженерной графики
6 Технической механики
7 Технологии мяса и мясных продуктов

8 Технологического оборудования для производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из 
животного сырья

9 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда
Лаборатории:

1 Химии
2 Мясного и животного сырья и продукции
3 Электротехники и электронной техники
4 Автоматизации технологических процессов
5 Метрологии и стандартизации
6 Микробиологии, санитарии и гигиены

Спортивный комплекс:
1 Спортивный зал
2 Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий
3 Место для стрельбы

Залы:
1 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет
2 Актовый зал



Согласовано

Пояснения
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