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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

1 Общие положения

Настоящий учебный план образовательной программы государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения  Краснодарского края «Армавирский механико-технологический техникум» разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта по специальности среднего профессионального образования (далее – СПО) 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 379 от 22 апреля 2014 г., зарегистр. Министерством юстиции (рег. № 33389 от 31 июля 2014 г.), разъяснений МОН по формированию учебного плана ОПОП НПО/СПО от 20.10.2010 г. №12-696, разъяснений ФИРО по реализации ФГОС С(П)ОО (профильное обучение) в пределах ОПОП НПО или СПО, формируемых на основе ФГОС НПО и СПО (протокол №1 от 03.02.2011г.).
Учебный процесс осуществляется в соответствии с  Федеральным законом Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», приказом Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 414 «Об утверждении  Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования», Уставом  ГБПОУ КК АМТТ.
Начало учебных занятий – 1 сентября. Продолжительность учебной недели – шестидневная. Для всех видов аудиторных занятий академический час устанавливается продолжительностью 45 минут. Занятия по учебным дисциплинам и профессиональным модулям ФГОС СПО  проводятся сгруппировано по 2 часа (парами).
Нагрузка обучающихся обязательными учебными занятиями составляет 36 академических часов в неделю, максимальный объем учебной нагрузки не превышает 54 академических часов в неделю, включая виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению образовательной программы.
Текущий контроль по дисциплинам и МДК проводят в пределах учебного времени, отведенного на дисциплину или МДК, как традиционными, так и инновационными методами, включая компьютерные технологии. Формы и процедуры текущего контроля знаний: контрольные работы, тестирование, устный опрос и др. выбираются преподавателем. 
Для оценки результатов освоения ППССЗ в техникуме используется накопительная (традиционная) система оценивания.
Результаты текущего контроля и промежуточной аттестации в форме экзамена  или дифференцированного зачета по учебным дисциплинам (УД), междисциплинарным курсам (МДК), профессиональным модулям (ПМ), по всем видам практики оцениваются по пятибалльной шкале: «5» - отлично, «4» - хорошо, «3» - удовлетворительно, «2» - неудовлетворительно, недифференцированные зачеты оцениваются отметками «зачтено», «не зачтено».
По дисциплине ОГСЭ.04 «Физическая культура» еженедельно предусмотрены 2 часа самостоятельной учебной нагрузки, включая игровые виды подготовки за счет различных форм внеаудиторных занятий в спортивных клубах и секциях.
Консультации для обучающихся предусматриваются в объеме 4 часа на каждого обучающегося на учебную группу в  каждом учебном году. Формы проведения консультаций – групповые, устные.
На втором курсе в первую неделю летних каникул предусмотрено проведение учебных сборов для юношей (согласно пункту 1 статьи 13 ФЗ «О воинской обязанности и военной службе»).
Учебная практика реализуется рассредоточено и предусмотрена  в рамках модулей: 
ПМ.03 «Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов» - 36 часов в 7 семестре,
ПМ.05 «Выполнение работ по профессии 16715 "Подготовитель пищевого сырья и материалов» - 72 часа в 6 семестре;
Производственная практика (по профилю специальности) реализуется концентрированно в рамках модулей:
ПМ.01 «Приемка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов» - 144 часа в 4 семестре;
ПМ.02 «Обработка продуктов убоя» - 144 часа в 6 семестре, 
ПМ.03 «Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов»  - 72 часа  в 7 семестре  и 108 часов в 8 семестре,
ПМ.04 «Организация работы структурного подразделения»  - 72 часа в 8 семестре.
ПМ.05 «Выполнение работ по профессии 16715 "Подготовитель пищевого сырья и материалов» - 252 часа в 6 семестре.
Преддипломная практика проводится по окончании теоретического обучения и по завершении учебной и производственной (по профилю специальности) практики.
Учебный план предусматривает выполнение курсовой работы в объеме 10 часов аудиторных занятий по МДК.02.01 «Технология обработки продуктов убоя» в 6 семестре и курсовой работы в объеме 20 часов по МДК.03.01 «Технология производства колбасных изделий» в 8 семестре.
Практикоориентированность для данного учебного плана составила 63,6%,  при рекомендуемом диапазоне допустимых  значений для ППССЗ базовой подготовки – 50-65%.
Промежуточная аттестация предусмотрена в форме зачетов, в т. ч. дифференцированных, а также экзаменов, в т. ч. квалификационных в рамках сессии или сконцентрированных в рамках календарной недели.
Предусмотрено концентрированное изучение дисциплин и профессиональных модулей, поэтому в соответствующих ячейках колонок 9-16 указан объем нагрузки в часах на весь семестр, безотносительно к обязательному распределению часов в неделю.
Обучение по образовательным программам среднего профессионального образования обучающихся с ограниченными возможностями здоровья осуществляется  с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких обучающихся и в соответствии с  Положением  о порядке организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденным приказом директора техникума.
Государственная итоговая аттестация включает выполнение дипломной работы (4 недели) и его защиту (2 недели), осуществляется согласно Положению о порядке проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденному приказом директора.
2	Общеобразовательный цикл

Получение среднего общего образования в пределах образовательной программы среднего профессионального образования осуществляется в соответствии со следующими нормативными документами:
	Федеральным законом Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»  (далее – Федеральный закон об образовании);
	приказом Минобрнауки  России от 17 мая 2012 г. № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного  стандарта среднего (полного) общего образования»; 
	приказом Минобрнауки России от 29 декабря 2014 г. № 1645 « О внесении изменений в приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования»;  
	письмом Минобрнауки России, от 17.03.2015 г. №06-259 «Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования».
Обучающиеся, получающие среднее профессиональное образование по ППССЗ  на базе основного общего образования, изучают общеобразовательные дисциплины  на первом и втором курсах обучения, в том числе одновременно с изучением  курсов, дисциплин (модулей) гуманитарной и социально-экономической направленности (профиля), общепрофессиональных и профессиональных курсов, дисциплин (модулей) (Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. N464).
Срок реализации ФГОС среднего (полного) общего образования в пределах основной профессиональной образовательной программы СПО составляет 39 недель. С учетом этого срок обучения по основной профессиональной образовательной программе увеличен на 52 недели: 39 недель – теоретическое обучение, 2 недели – промежуточная аттестация, 11 недель – каникулы. Учебное время, отведенное на теоретическое обучение (1404 час.), распределено на изучение базовых и профильных учебных дисциплин общеобразовательного цикла. Профильными дисциплинами для данной специальности СПО являются: информатика, химия, биология.
Качество освоения учебных дисциплин общеобразовательного цикла  по ППССЗ  оценивается в процессе текущего контроля и промежуточной аттестации. Текущий контроль проводят в пределах учебного времени, отведенного на освоение  соответствующих  общеобразовательных учебных дисциплин, как традиционными, так и инновационными методами, включая компьютерные технологии. Промежуточную аттестацию проводят в форме дифференцированных зачетов и экзаменов: дифференцированные зачеты – за счет времени, отведенного на соответствующую общеобразовательную дисциплину, экзамены – за счет времени, выделенного ФГОС СПО по специальности.
Экзамены проводят по  учебным дисциплинам «Русский язык», «Математика: алгебра и начала математического анализа, геометрия»  – в письменной форме,  по химии  и обществознанию (вкл. экономику и право) – в устной форме.
На 1 курсе обучения предусмотрено  выполнение индивидуального проекта по выбранной обучающимися общеобразовательной учебной дисциплине. Индивидуальный проект выполняется обучающимися самостоятельно под руководством преподавателя по выбранной теме.


3	 Формирование вариативной части ППССЗ

Распределение вариативной части выполнено на основании анкетирования работодателей и выпускников техникума, предложений председателей  государственных экзаменационных комиссий по выпуску студентов по специальности 19.03.08 «Технология мяса и мясных продуктов», рассмотрено и одобрено на заседании круглого стола с приглашением  работодателей – социальных партнеров  (Протокол от  29.06.16 г. № 1).
Выделенные ФГОС СПО часы вариативной части  (1350 часа максимальной учебной нагрузки, в том числе 900 часов обязательных учебных занятий), использованы с целью расширить и углубить подготовку, определяемую 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.00  введена новая учебная дисциплина ОГСЭ.05 «Основы бюджетной грамотности» - 36 часов обязательной учебной нагрузки.  В цикле ОП.00  в дисциплину ОП.05 «Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных»  добавлено 10 часов обязательной аудиторной нагрузки.
Между предусмотренными ФГОС СПО профессиональными модулями распределено 854 часа. 
В ПМ.05 «Выполнение работ по профессии 16715" Подготовитель пищевого сырья и материалов» введен новый МДК.06.01 «Организация подготовки пищевого сырья и материалов»  - 60 часов.
Оставшиеся 794 часов отданы для более углубленного изучения предусмотренных ФГОС СПО модулей, а также на изучение дополнительных тем, не вошедших в базовую часть ФГОС СПО.
	Индекс
	Наименование циклов (раздела),  требования к знаниям, умениям, практическому опыту
	Всего максимальной учебной нагрузки обучающегося, час.
	Обязательная учебная нагрузка, час.

	Документ, на основании которого введена вариативная часть

	1
	2
	3
	4
	5

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический  учебный цикл
	702, в т.ч. вариативная часть 54
	468, в т.ч. вариативная часть  36
	

	ОГСЭ.05
	В результате изучения вариативной части цикла обучающийся должен по дисциплине «Основы бюджетной грамотности»:  
уметь: 
- рассчитывать семейный бюджет и различные виды налогов;
- пользоваться интернет услугами;
- составлять и оформлять документы по кредитным операциям;
- производить расчеты по кредитным и страховым операциям.
знать: 
- сущность и принципы функционирования бюджетной системы, основы бюджетного устройства и налогообложения; 
- сущность кредитования и системы страхования и пенсионного обеспечения;
- банковскую  систему                                                                                                                                  
	54
	36
	Протокол
заседания круглого стола с работодателями от 29.06.16г.№ 1

	П.00
	Профессиональный учебный цикл
	3498 в т.ч. вариативная часть 1296
	2332 в т.ч. вариативная часть
864
	

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	2556 в т.ч. вариативная часть
1296
	1704 в т.ч. вариативная часть 864
	

	ПМ. 01  

	В результате изучения вариативной части профессионального модуля «Приёмка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов»обучающийся должен:
	300+243=
543
	200+162=
362
	

	МДК 01.01
	уметь: 
-вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов с учётом современных технологий переработки.
знать:
-современные технологии переработки скота, птицы и кроликов;
-изменения требований нормативно-технической документации для контроля технологических процессов и готовой продукции;
-особенности переработки скота, птицы и кроликов на предприятиях малой мощности, в индивидуальных фермерских хозяйствах.
	300+243=
543
	200+162=
362
	Протокол
заседания круглого стола с работодателями от 29.06.16г.№ 1

	ПМ.02 
	В результате изучения вариативной части профессионального модуля«Обработка продуктов убоя»обучающийся должен:
	270+159=
429
	180+106=
286
	

	МДК 02.01

	уметь: 
-вести процесс переработки кишечного сырья, субпродуктов, шкур, пищевых топлёных жиров с учётом современных технологий переработки.
знать:
-особенности обработки продуктов убоя на предприятиях малой мощности, в индивидуальных фермерских хозяйствах;
-современные технологии переработки кишечного сырья, субпродуктов, шкур, пищевых топлёных жиров;
-изменения требований нормативно-технической документации для контроля технологических процессов и готовой продукции.
	270+159=
429
	180+106=
286
	Протокол
заседания круглого стола с работодателями от 29.06.16г.№ 1

	ПМ.03 

	В результате изучения вариативной части профессионального модуля«Производство колбасных изделий, копчёных изделий и полуфабрикатов»обучающийся должен:
	498+702=
1200
	332+468=
800
	

	МДК 03.01
	уметь: 
-вносить корректировки в рецептуры колбасных изделий с учётом внедрения новых нормативно-технических документов, пищевых добавок и ингредиентов.
знать:
-современные технологии производства колбасных изделий;
-особенности производства колбасных изделий на предприятиях малой мощности с учётом регионального компонента;
-изменения требований нормативно-технической документации для контроля технологических процессов и готовой продукции.
	261+525=
786
	174+350=
524
	Протокол
заседания круглого стола с работодателями от 29.06.16г.№ 1

	МДК 03.02
	уметь: 
-вносить корректировки в рецептуры копчёностей и полуфабрикатов с учётом внедрения новых нормативно-технических документов, пищевых добавок и ингредиентов.
знать:
-современные технологии производства копчёностей и полуфабрикатов;
-особенности производства копчёностей и полуфабрикатов на предприятиях малой мощности с учётом регионального компонента;
-изменения требований нормативно-технической документации для контроля технологических процессов и готовой продукции.
	237+177=
414
	158+118=
276
	Протокол
заседания круглого стола с работодателями от 29.06.16г.№ 1

	ПМ.04

	В результате изучения вариативной части профессионального модуля «Организация работ структурного подразделения»обучающийся должен:
	192+102=
294
	128+68=
196
	

	МДК
04.01.
	уметь: 
- определять структуру производственного процесса с целью ее оптимизации;
-определять потребность в таре, материалах, запасных частях, площадях складских помещений, транспортных средствах;
-осуществлять нормирование рабочего времени исполнителей;
-составлять калькуляции себестоимости продукции;
-составлять планы работы структурных подразделений;
-конструировать рабочие места.
знать:
-общую и производственную структуру предприятия;
-организацию и структуру производственного процесса;
-материальную базу предприятия;
-методологические основы планирования;
-основы методологии управления коллективом исполнителей;
-сущность предпринимательства и его признаки;
-виды предпринимательской деятельности;
-цели и задачи государственной поддержки предпринимательства;
-формы сотрудничества партнёров в сфере бизнеса;
-виды предпринимательских рисков и способы их снижения
	192+102=
294
	128+68=
196
	Протокол
заседания круглого стола с работодателями от 29.06.16г.№ 1

	ПМ.05
	В результате изучения вариативной части профессионального модуля «Выполнение работ по профессии 16715 «Подготовитель пищевого сырья и материалов»» обучающийся должен:
	90
	60
	

	МДК. 05.01 
	 уметь: 
 просеивать вспомогательные материалы на машинах и механизмах различных систем;
 обеспечивать равномерную загрузку оборудования;
 мыть сырье и продукты водой или моющими растворами в моечных аппаратах, моечных машинах различных систем;
 вести процесс очистки продуктов от всевозможных металлических примесей путем улавливания и извлечения их с помощью линейных и индивидуальных магнитных заграждений, электромагнитных сепараторов и магнитных колонок и тележек;
 регулировать скорость и толщину слоя поступающего продукта на очистку;
 проводить очистку вручную установок, магнитов магнитной защиты и сборников от металла, собирать и выносить металлические примеси;
 включать и выключать электромагнитные устройства и устранять неисправности в их работе;
 передавать продукты, сырьё, материалы на дальнейшую переработку;
 осуществлять пуск, остановку, разборку, сборку, чистку и смазку механизмов;
 проводить нарезку бумаги для застилки тары;
 проводить промывку яиц, раскалывание вручную с отбраковкой нестандартных без отделения белка от желтка;
 вести учет и несложные анализы.
знать:
 устройство обслуживаемых машин и механизмов;
 виды и сорта обрабатываемого сырья, материалов, продуктов; 
 периодичность подачи продукта к магнитным установкам; 
 требования, предъявляемые к качеству работы по выполняемым операциям; режимы обработки; нормы потерь сырья, материалов, продукта.
	90
	60
	Протокол
заседания круглого стола с работодателями от 29.06.16г.№ 1





4 Консультации и аттестация

4.1 Консультации
Консультации для обучающихся предусматриваются в объеме 4 часа на каждого обучающегося на учебную группу в  каждом учебном году. Формы проведения консультаций – групповые, устные. 
4.2 Формы проведения промежуточной аттестации 
Промежуточную аттестацию проводят в форме зачетов, дифференцированных зачетов и экзаменов (в т. ч. квалификационных). Проведение зачетов (в т. ч. дифференцированных) предусматривается за счет времени, отведенного на изучение соответствующей дисциплины или МДК, экзамен за счет времени, выделенного ФГОС СПО. Объем времени, отведенный на промежуточную аттестацию, составляет не более 1 недели в семестр. Промежуточную аттестацию в форме экзамена проводят в день, освобожденный от другой формы учебной нагрузки. Экзамены и зачеты проводятся по окончании изучения дисциплины или курса.
По завершению освоения профессиональных модулей проводятся экзамены квалификационные, направленные на проверку сформированности 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»

4.3 Формы проведения государственной  итоговой аттестации
Формы и порядок  проведения государственной итоговой аттестации определяются Положением о порядке проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденным приказом директора техникума.
Государственная итоговая аттестация включает выполнение дипломной работы (4 недели) и ее защиту (2 недели).






	5. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная практика
	Производственная практика
	Промежуточная аттестация
	Государственная итоговая аттестация
	Каникулы
	Всего

	
	
	
	по профилю специальности
	преддипломная
	
	
	
	

	
	
	
	
	(для СПО)
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	1 курс
	39
	0
	0
	 
	2
	 
	11
	52

	2 курс
	35
	0
	4
	 
	2
	 
	11
	52

	3 курс
	27
	2
	11
	 
	2
	 
	10
	52

	4 курс
	22
	1
	7
	4
	1
	6 нед.
	2
	43

	Всего
	123
	3
	22
	4
	7
	6 нед.
	34
	199



	6.План учебного процесса(основная профессиональная программа СПО)

	19.02.08 "Технология мяса и мясных продуктов" (на базе 9 классов), 2016

	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной нагрузки  (включая обязательную аудиторную нагрузку и все виды практик в составе профессиональных модулей) по курсам и семестрам (час. в семестр)

	
	
	
	максимальная
	самостоятельная учебная   работа
	обязательная аудиторная
	1 курс
	2 курс
	3 курс
	4 курс

	
	
	
	
	
	всего занятий
	в т.ч. 
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	лаб. и практ. занятий
	курсовых работ (проектов)
	1 сем.
	2 сем.
	3 сем.
	4 сем.
	5 сем.
	6 сем.
	7 сем.
	8 сем.

	
	
	
	
	
	
	
	
	17
	22
	16
	23
	16
	24
	17
	23

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

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16

	О.00
	Общеобразовательный учебный цикл
	-/11ДЗ/4Э
	2106
	702
	1404
	455
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУДб.00
	Базовые общеобразовательные учебные  дисциплины
	-/8ДЗ/3Э
	1627
	542
	1085
	353
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУДб.01
	Русский язык 
	-,Э
	117
	39
	78
	20
	 
	32
	46
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУДб.02
	Литература
	-,-,ДЗ
	176
	59
	117
	 
	 
	 
	32
	32
	53
	 
	 
	 
	 

	ОУДб.03
	Иностранный язык (английский)
	.-,ДЗ
	175
	58
	117
	117
	 
	48
	69
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУДб.04
	 Математика: алгебра и начала математического анализа; геометрия
	-,Э
	234
	78
	156
	60
	 
	80
	76
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУДб.05
	История
	ДЗ
	175
	58
	117
	 
	 
	 
	117
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУДб.06
	Физическая культура
	 -,ДЗ
	175
	58
	117
	102
	 
	48
	69
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУДб.07
	Основы безопасности жизнедеятельности
	 -,ДЗ
	105
	35
	70
	10
	 
	32
	38
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУДб.08
	Физика
	 ДЗ
	146
	49
	97
	36
	 
	 
	97
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУДб.09
	Обществознание (вкл. экономику и право)
	 Э
	162
	54
	108
	 
	 
	108
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУДб.10
	География
	 -,ДЗ
	108
	36
	72
	 
	 
	41
	31
	 
	
	 
	 
	 
	 

	ОУДб.11
	Экология
	ДЗ
	54
	18
	36
	8
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУДп.00
	Профильные общеобразовательные учебные дисциплины 
	-/2ДЗ/1Э
	420
	140
	280
	102
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУДп.12
	Информатика 
	.-,ДЗ
	150
	50
	100
	64
	 
	48
	52
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУДп.13
	Химия
	.-,Э
	162
	54
	108
	28
	 
	32
	76
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУДп.14
	Биология
	.-,ДЗ
	108
	36
	72
	10
	 
	32
	40
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	УД.00
	Дополнительные учебные дисциплины 
	-/1ДЗ/-
	59
	20
	39
	0
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	УД.15
	Кубановедение
	 ДЗ
	59
	20
	39
	 
	 
	39
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Индивидуальный проект*
	 
	18
	18
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл
	5З/5ДЗ/-
	702
	234
	468
	352
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	ДЗ
	54
	6
	48
	0
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	48
	 

	ОГСЭ.02
	История
	ДЗ
	54
	6
	48
	0
	 
	 
	 
	48
	 
	 
	 
	 
	 

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык
	-,-,-,
-,-,ДЗ
	204
	36
	168
	168
	 
	 
	 
	32
	38
	32
	22
	28
	16

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	З,З,З,
З,З,ДЗ
	336
	168
	168
	166
	 
	 
	 
	32
	38
	32
	22
	28
	16

	ОГСЭ.05
	Основы бюджетной грамотности
	ДЗ
	54
	18
	36
	18
	 
	 
	36
	 
	
	 
	 
	 
	 

	ЕН.00
	Математический и общий естественнонаучный учебный цикл
	-/3ДЗ/-Э
	336
	112
	224
	112
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ЕН.01
	Математика
	ДЗ
	60
	20
	40
	24
	 
	 
	 
	40
	 
	 
	 
	 
	 

	ЕН.02
	Экологические основы природопользования
	ДЗ
	54
	18
	36
	4
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 
	 

	ЕН.03
	Химия
	.-,ДЗ
	222
	74
	148
	84
	 
	 
	 
	72
	76
	 
	 
	 
	 

	П.00
	Профессиональный учебный цикл
	-/16ДЗ/ 15Э
	3498
	1166
	2332
	1048
	30
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины
	-/8ДЗ/5Э
	942
	314
	628
	272
	0
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.01
	Инженерная графика
	ДЗ
	96
	32
	64
	62
	 
	 
	 
	64
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.02
	Техническая механика
	ДЗ
	69
	23
	46
	14
	 
	 
	 
	 
	46
	 
	 
	 
	 

	ОП.03
	Электротехника и электронная техника
	ДЗ
	72
	24
	48
	14
	 
	 
	 
	 
	 
	48
	 
	 
	 

	ОП.04
	Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	Э
	69
	23
	46
	16
	 
	 
	 
	46
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.05
	Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных
	Э
	96
	32
	64
	24
	 
	 
	 
	64
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.06
	Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
	Э
	84
	28
	56
	20
	 
	 
	 
	 
	56
	 
	 
	 
	 

	ОП.07
	Автоматизация технологических процессов
	ДЗ
	54
	18
	36
	8
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 

	ОП.08
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	ДЗ
	60
	20
	40
	30
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	40

	ОП.09
	Метрология и стандартизация
	ДЗ
	54
	18
	36
	8
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36

	ОП.10
	Правовые основы профессиональной деятельности
	ДЗ
	60
	20
	40
	8
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	40

	ОП.11
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	Э
	72
	24
	48
	14
	 
	 
	 
	 
	 
	48
	 
	 
	 

	ОП.12
	Охрана труда
	Э
	54
	18
	36
	6
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 

	ОП.13
	Безопасность жизнедеятельности
	-,ДЗ
	102
	34
	68
	48
	 
	 
	 
	30
	38
	 
	 
	 
	 

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	-/8ДЗ/10Э
	2556
	852
	1704
	776
	30
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ПМ.01
	Приемка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов
	Э (к)
	543
	181
	362
	180
	0
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	МДК.01.01
	Технология первичной переработки скота, птицы и кроликов
	.-,-,Э
	543
	181
	362
	180
	 
	36
	49
	80
	197
	 
	 
	 
	 

	ПП.01
	Производственная практика (по профилю специальности)
	ДЗ
	144
	 
	144
	 
	 
	 
	 
	 
	144
	 
	 
	 
	 

	ПМ.02
	Обработка продуктов убоя
	Э (к)
	429
	143
	286
	140
	10
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	МДК.02.01
	Технология обработки продуктов убоя
	.-,-,Э
	429
	143
	286
	140
	10
	 
	 
	 
	106
	98
	82
	 
	 

	ПП.02
	Производственная практика (по профилю специальности)
	ДЗ
	144
	 
	144
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	144
	 
	 

	ПМ.03
	Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов
	Э (к)
	1200
	400
	800
	330
	20
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	МДК.03.01
	Технология производства колбасных изделий
	-,-,-,Э
	786
	262
	524
	230
	20
	 
	 
	 
	 
	116
	100
	248
	60

	МДК.03.02
	Технология производства копченых изделий и полуфабрикатов
	.-,ДЗ
	414
	138
	276
	100
	 
	 
	 
	 
	 
	166
	110
	 
	 

	УП 03.
	Учебная практика
	ДЗ
	36
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 

	ПП.03
	Производственная практика (по профилю специальности)
	.-,ДЗ
	180
	 
	180
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	108

	ПМ.04
	Организация работы структурного подразделения
	Э (к)
	294
	98
	196
	96
	0
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	МДК.04.01
	Управление структурным подразделением организации
	.-, Э
	294
	98
	196
	96
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	116
	80

	ПП.04
	Производственная практика (по профилю специальности)
	ДЗ
	72
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72

	ПМ.05
	Выполнение работ по профессии  16715 "Подготовитель пищевого сырья и материалов"
	Э (к)
	90
	30
	60
	30
	0
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	МДК.05.01
	Организация подготовки пищевого сырья и материалов 
	Э
	90
	30
	60
	30
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	60
	 
	 

	УП.05
	Учебная практика
	ДЗ
	72
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 

	ПП.05
	Производственная практика (по профилю специальности)
	ДЗ
	252
	 
	252
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	252
	 
	 

	Всего
	5З/35ДЗ/ 19Э
	6642
	2214
	4428
	1967
	30
	576
	828
	576
	828
	576
	864
	612
	468

	ПДП
	Производственная практика (преддипломная) 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	4 нед.

	ГИА
	Государственная итоговая аттестация
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	6 нед.

	Консультации на учебную группу в объеме 4 часа на каждого обучающегося в учебном году
	дисциплин и МДК
	576
	828
	576
	684
	576
	396
	504
	288

	Государственная итоговая аттестация
1. Программа базовой подготовки
	учебной практики
	0
	0
	0
	0
	0
	72
	36
	0

	1.1. Выпускная квалификационная работа в форме дипломной работы
Выполнение дипломной работы  4 недели
	производств. практики
	0
	0
	0
	144
	0
	396
	72
	180

	 
	
	
	
	
	 
	преддипломной практики 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	144

	 
	экзаменов (в т.ч. экзаменов квалификационных)
	1
	3
	2
	3
	2
	4
	0
	4

	Защита дипломной работы  2 недели
	дифф. 
зачетов
	1
	9
	4
	6
	1
	4
	3
	7

	 
	зачетов
	0
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	0

	* Часы по индивидуальному проекту входят в общее количество часов по учебной дисциплине общеобразовательного учебного цикла, выбранной обучающимися



7	 Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. помещений для подготовки по специальности СПО 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов

	№
	Наименование

	
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
	Кабинеты:
		русского языка и литературы

	иностранного языка;

	истории;

	обществознания (вкл. экономику и право);

	географии;

	физики;

	основ безопасности жизнедеятельности;

	химии;

	биологии;

	математики: алгебры и начала математического анализа, геометрии

	информатики;


экологии
кубановедения




	14
	социально-экономических дисциплин;

	15
	информационных технологий в профессиональной деятельности;

	16
	экологических основ природопользования; 

	17
	инженерной графики; 

	18
	технической механики;

	19
	технологии мяса и мясных продуктов;

	20
	технологического оборудования для производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья; 

	21
	безопасности жизнедеятельности и охраны труда.

	
	Лаборатории: 

	22
	химии;

	23
	мясного и животного сырья и продукции;

	24
	электротехники и электронной техники;

	25
	автоматизации технологических процессов; 

	26
	метрологии и стандартизации;

	27
	микробиологии, санитарии и гигиены.

	
	Спортивный комплекс: 

	28
	спортивный зал;

	29
	открытая спортивная площадка  

	30
	стрелковый тир. 

	
	Залы:

	31
	библиотека, 

	32
	читальный зал с выходом в сеть Интернет;

	33
	актовый зал.
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