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Обозначения:   Обучение по циклам и разделу "Физическая культура"    Учебная практика

   Промежуточная аттестация    Производственная практика    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

  Обучение по циклам и разделу "Физическая культура" Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы

Всего 1 сем 2 сем Всего

Всего

Учебная практика 

(Производственное 

обучение)

Производственная 

практика
Прове-


дение

1 сем 2 сем

нед. нед.

1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего

нед.
час. обяз. 

уч. зан.
нед.

час. обяз. 

уч. зан.
нед.

час. обяз. 

уч. зан.
нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

37 1332 16 576 21 756 2 1 1 2 2 11 52 

31 1116 16 576 15 540 2 1 1 2 2 6 6 11 52 

9 324 9 324 1 1 2 1 1 27 6 21 2 2 43 

77 2772 41 1476 36 1296 5 3 2 6 1 5 33 6 27 2 24 147 
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1 2 3 4 5 6 7 10 12 14 15 17 18 26 27 28 30 31 32 40 41 42 44 45 46 54 55 56 58 59 60 68 69 70 72 73 74 82 83 84 86 87 88 96 97 98 100 101 102 110

54 36 54 36 54 36 54 36 54 36

ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 7 18 3078 1026 2052 1154 898 56 792 236 528 298 230 28 788 235 525 299 226 28 720 240 480 264 216 563 188 375 187 188 215 71 144 106 38

ОУД Общие учебные дисциплины 6 11 2124 709 1415 711 704 56 624 180 416 224 192 28 568 162 378 194 184 28 504 168 336 170 166 428 143 285 123 162

ОУД.01 Русский язык 14 228 76 152 102 50 72 24 48 32 16 63 21 42 30 12 48 16 32 20 12 45 15 30 20 10

ОУД.02 Литература 14 321 107 214 150 64 96 32 64 48 16 63 21 42 30 12 72 24 48 32 16 90 30 60 40 20

ОУД.03 Иностранный язык 24 297 99 198 198 72 24 48 48 63 21 42 42 72 24 48 48 90 30 60 60

ОУД.04 Математика 24 434 145 289 188 101 120 40 80 50 30 126 42 84 59 25 120 40 80 54 26 68 23 45 25 20

ОУД.05 История 13 287 96 191 133 58 56 96 4 64 40 24 28 95 4 63 43 20 28 96 32 64 50 14

ОУД.06 Физическая культура 1-4 306 102 204 8 196 72 24 48 2 46 95 32 63 2 61 72 24 48 2 46 67 22 45 2 43

ОУД.07 Основы безопасности жизнедеятельности 12 159 53 106 82 24 96 32 64 52 12 63 21 42 30 12

ОУД.08 Астрономия 4 92 31 61 48 13 24 8 16 12 4 68 23 45 36 9

ОУД
Учебные дисциплины по выбору из 

обязательных предметных областей
1 5 653 217 436 299 137 168 56 112 74 38 157 52 105 73 32 144 48 96 60 36 90 30 60 42 18 94 31 63 50 13

ОУД.09 Химия 3 24 307 102 205 135 70 96 32 64 42 22 94 31 63 43 20 72 24 48 30 18 45 15 30 20 10

ОУД.10 Биология 13 207 69 138 92 46 72 24 48 32 16 63 21 42 30 12 72 24 48 30 18

ОУД.11 Родная литература 5 139 46 93 72 21 45 15 30 22 8 94 31 63 50 13

УД Дополнительные учебные дисциплины 2 301 100 201 144 57 63 21 42 32 10 72 24 48 34 14 45 15 30 22 8 121 40 81 56 25

УД.01 Информатика 35 301 100 201 144 57 63 21 42 32 10 72 24 48 34 14 45 15 30 22 8 121 40 81 56 25

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 6 13 1080 360 720 477 243 72 24 48 30 18 346 115 231 155 76 144 48 96 70 26 247 82 165 123 42 271 91 180 99 81

ОП Общепрофессиональный цикл 1 4 384 121 263 183 80 72 24 48 30 18 220 73 147 99 48 48 16 32 24 8 44 8 36 30 6

ОП.01 Общая технология мяса и мясопродуктов 12 166 55 111 73 38 72 24 48 30 18 94 31 63 43 20

ОП.02
Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве
2 126 42 84 56 28 126 42 84 56 28

ОП.03
Экономические и правовые основы 

производственной деятельности
5 44 8 36 30 6 44 8 36 30 6

ОП.04 Безопасность жизнедеятельности 3 48 16 32 24 8 48 16 32 24 8

П Профессиональный учебный цикл 5 9 606 194 412 294 118 126 42 84 56 28 96 32 64 46 18 247 82 165 123 42 137 38 99 69 30

ПМ Профессиональные модули 5 9 606 194 412 294 118 126 42 84 56 28 96 32 64 46 18 247 82 165 123 42 137 38 99 69 30

ПМ.01 Составление фарша для колбасных изделий 2 3 334 111 223 157 66 126 42 84 56 28 96 32 64 46 18 112 37 75 55 20

МДК.01.01
Технология составления фарша для колбасных 

изделий
4 334 111 223 157 66 126 42 84 56 28 96 32 64 46 18 112 37 75 55 20

УП.01.01 Учебная практика 24 РП 108 108 нед нед 72 нед 2 нед 36 нед 1 нед нед

ПП.01.01 Производственная практика 4 РП 216 216 нед нед нед нед 216 нед 6 нед нед

ПM.01.ЭК Экзамен по ПМ 4

Всего часов с учетом практик 658 547

ПМ.02 Формовка колбасных изделий 1 4 135 45 90 68 22 135 45 90 68 22

МДК.02.01 Технология формовки колбасных изделий 4 135 45 90 68 22 135 45 90 68 22

УП.02.01 Учебная практика 5 РП 72 72 нед нед нед нед 36 нед 1 36 нед 1 нед

ПП.02.01 Производственная практика 56 РП 360 360 нед нед нед нед нед 216 нед 6 144 нед 4

ПM.02.ЭК Экзамен по ПМ 6

Всего часов с учетом практик 567 522

Индекс

Наименование циклов, разделов,


дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы промежуточной 

аттестации
Учебная нагрузка обучающихся, ч.

Распределение по курсам и семестрам
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ПМ.03
Термическая обработка мясопродуктов и 

колбасных изделий
2 2 137 38 99 69 30 137 38 99 69 30

МДК.03.01
Технология термической обработки колбасных 

изделий и мясопродуктов
5 137 38 99 69 30 137 38 99 69 30

УП.03.01 Учебная практика 6 РП 36 36 нед нед нед нед нед нед 36 нед 1

ПП.03.01 Производственная практика 6 РП 312 612 нед нед нед нед нед нед 612 нед 17

ПM.03.ЭК Экзамен по ПМ 6

Всего часов с учетом практик 785 747

ФК.00 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 5 90 45 45 45 90 45 45 45

Учебная и производственная практики 1404 1404 нед час нед час 72 нед час нед час 288 нед час 252 нед час 792 нед

Учебная практика 216 216 нед час нед час 72 нед час нед час 72 нед час 36 нед час 36 нед

    Концентрированная 216 216 нед час нед час 72 нед час нед час 72 нед час 36 нед час 36 нед

Производственная практика 1188 1188 нед час нед час нед час нед час 216 нед час 216 нед час 756 нед

    Концентрированная 1188 1188 нед час нед час нед час нед час 216 нед час 216 нед час 756 нед

Государственная итоговая аттестация 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2

Защита выпускной квалификационной работы 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 13 31 4158 1386 2772 1631 1141 56 864 260 576 328 248 28 1134 350 756 454 302 28 864 288 576 334 242 810 270 540 310 230 486 162 324 205 119

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 

КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 

ЦИКЛАМ)

13 31 4158 1386 2772 1631 1141 56 864 260 576 328 248 28 1134 350 756 454 302 28 864 288 576 334 242 810 270 540 310 230 486 162 324 205 119

час час час час час

17 час час час час час час

1 час

39 2 8 7 22 

6 2 2 1 1

6 2 2 1 1

33 6 6 21

час

33 6

час

6 21

2 час час час час час

4

2 час час час час час

Экзамены (без учета физ. культуры) 1 2 1 4

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

1 2

Зачеты (без учета физ. культуры)

6 5 3

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)



№
Вид 

контроля

Наименование 

комплексного вида 

контроля

Семестр

[1] ОУД.01 Русский язык

[1] ОУД.02 Литература

[4] ОУД.01 Русский язык

[4] ОУД.02 Литература

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 

дисциплины/МДК

1 Экз Комплексный экзамен 1

2 Экз Комплексный экзамен 4



№ Наименование

Кабинеты:

1 общей технологии мяса и мясопродуктов

2 технологического оборудования для производства колбасных изделий и мясопродуктов

3 безопасности жизнедеятельности и охраны труда

Лаборатории:

1 микробиологии, санитарии и гигиены

2 технологии колбасных изделий и мясных продуктов

Спортивный комплекс:

1 спортивный зал

2 стрелковый тир

Залы:

1 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

2 Актовый зал



Заместитель директора по учебно-производственной работе А.В. Чупина

Заведующий учебной частью Е.А. Горбатых

Методист

ПЦК "Общих гуманитарных и социально-экономических дисциплин, 

Профессионального цикла по профессиям 19.01.09, 19.01.14 

и специальностям 19.02.07, 19.02.08"

Л.М. Князькова

ПЦК "Общеобразовательных, математических и общих естественнонаучных 

дисциплин"

О.М. Серова

ПЦК "Профессионального цикла по профессиям 19.01.04, 19.01.07 

и специальности 19.02.03"

Г.А. Кабанцова

Пояснения

1. Пояснительная записка  1.1. Нормативная база реализации ОПОП ОУ  Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной программы среднего 

профессионального образования по профессии 19.01.14 Оператор процессов колбасного производства ГАПОУ  НСО "Новосибирский колледж пищевой промышленности и 

переработки" (далее - колледж) разработан на основе ФГОС  среднего профессионального образования по профессии (далее – СПО), утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 02.08.2013 № 787 " Об утверждении ФГОС СПО по профессии 19.01.14 Оператор процессов колбасного производства и с учетом 

требований соответствующих профессиональных образовательных стандартов; Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 N 413 "Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования";  Профиль профессионального образования –технический в соответствии со спецификой ОПОП 

СПО (ППКРС), определен согласно Перечню профессий и специальностей среднего профессионального образования, утвержденным  Приказ Минобрнауки России от 29.10.2013 

организация консультаций: объем консультаций предусматривается из расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год. 

 1.3. Формирование вариативной части ОПОП  Учебный план содержит вновь введенные элементы ОПОП – учебные дисциплины и увеличение объема времени, отведенного на 

освоение дисциплин и профессиональных модулей обязательной части ОПОП с учетом нормативных сроков ее реализациии за счет часов  вариативной части.   Вариативная 

Физическая культура -5 час..

числе наличие или отсутствие сессий (экзаменов, сконцентрированных в рамках календарной недели) определяется календарным учебным графиком, являющемся 

неотъемлемой частью настоящего учебного плана. При освоении ОПОП применяются зачеты (в том числе дифференцированные зачеты с выставлением бальных отметок) и 

экзамены (в том числе экзамены  по каждому профессиональному модулю). Промежуточная аттестация проводится непосредственно после завершения освоения программ  

профессиональных модулей и учебных дисциплин, а также после изучения междисциплинарных курсов и прохождения учебной и производственной практики в составе 

итоговой аттестации (далее – ГИА), в т. ч. обязательные (установленные ФГОС)  - выпускная квалификационная работа Порядок подготовки и проведения ГИА 

регламентируется Положением по организации и проведению государственной итоговой аттестации по ОПОП СПО в колледже. Количество недель на проведение  ГИА - 2 

неделя.
Согласовано




