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Календарный учебный график 
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Курс 3

Сводные данные

Курс 2
Сем. 1 Сем. 2 Всего Сем. 3 Сем. 4 Всего

Итого
Сем. 5 Сем. 6 Всего

19 33 52 19 24 43 147

2 23

 Итого

Г

Гп Подготовка к демонстрационному
экзамену

Демонстрационный экзамен

Каникулы 2 9 11

19 33 52
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2

1
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2
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Защита дипломного проекта (работы)

 2/6  2/6  4/6

Подготовка к защите дипломного
проекта (работы)

Обучение по дисциплинам и
междисциплинарным курсам

Учебная практика

Производственная практика (по
профилю специальности)

Промежуточная аттестация

Производственная практика
(преддипломная)

Курс 1

38 2/616 4/6 21 4/6

2 2

 5/6

29 1/6

5

7

 2/6

8 10

10 3/6

 3/6

2

4

18 4/6

3
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- - - Формы пром. атт. Итого акад.часов Объём ОП
Курс 1

Семест Семест
Курс 2

Семест Семест
Курс 3

Семест Семест

Считать в
плане Индекс Наименование Экза

мен Зачет Зачет с
оц. КП КР Др Трудо-

емкость
По

плану
Конт.
раб. Ауд. СР ПАтт Пр.

подгот
Обяз.
часть

Вар.
часть Итого Итого Итого Итого Итого Итого

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4464 4464 3122 3122 1252 90 1699 3180 1284 612 864 612 900 612 864

СГЦ.Социально-гуманитарный цикл 638 638 608 608 24 6 192 638 198 136 52 143 36 73

+ СГЦ.01 История России 1 62 62 62 62 62 62

+ СГЦ.02 Иностранный язык в профессиональной
деятельности 6 12345 190 190 172 172 12 6 114 190 40 24 22 38 15 51

+ СГЦ.03 Безопасность жизнедеятельности 2 68 68 66 66 2 20 68 68

+ СГЦ.04 Физическая культура 12345 6 222 222 222 222 29 222 48 44 30 57 21 22

+ СГЦ.05 Основы бережливого производства 1 48 48 48 48 14 48 48

+ СГЦ.06 Основы финансовой грамотности 4 48 48 38 38 10 15 48 48

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл 646 646 592 592 42 12 364 478 168 182 72 216 176

+ ОПЦ.01 Производство продукции животноводства 1 72 72 66 66 6 32 36 36 72

+ ОПЦ.02 Биохимия продуктов питания животного
происхождения 2 72 72 64 64 2 6 40 36 36 72

+ ОПЦ.03 Процессы и аппараты 4 88 88 76 76 12 57 88 88

+ ОПЦ.04 Метрология и стандартизация 1 68 68 64 64 4 32 68 68

+ ОПЦ.05 Автоматизация технологических процессов 6 88 88 88 88 44 88 88

+ ОПЦ.06 Коммуникативные технологии в
профессиональной деятельности 1 42 42 32 32 10 16 42 42

+ ОПЦ.07 Охрана труда 4 57 57 50 50 7 50 57 57

+ ОПЦ.08 Прикладные компьютерные программы в
профессиональной деятельности 6 44 44 44 44 33 24 20 44

+ ОПЦ.09 Основы цифровой экономики 6 44 44 44 44 22 10 34 44

+ ОПЦ.10 Инженерная графика 4 71 71 64 64 7 38 71 71

ПЦ.Профессиональный цикл 2964 2964 1922 1922 970 72 1143 1848 1116 232 656 560 541 576 399

+ ПМ.01

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

12346
6 23346 3 2 1585 1585 1192 1192 357 36 678 855 730 232 481 355 262 255

+ МДК.01.01 Технология приемки и первичной обработки
мясного сырья 1 232 232 226 226 6 112 72 160 232

+ МДК.01.02

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

2 208 208 178 178 24 6 88 38 170 208

+ МДК.01.03 Процессы производства колбасных изделий 3 3 2 340 340 292 292 42 6 160 205 135 201 139

+ МДК.01.04 Процессы производства копченных изделий и
полуфабрикатов 4 226 226 211 211 9 6 114 31 195 226

+ МДК.01.05 Технология производства мясных консервов и
концентратов 6 175 175 156 156 13 6 77 105 70 175

+ УП.01.01

Учебная практика"Организация и ведение
технологического процесса производства
продукции на автоматизированных
технологических линиях из мясного сырья"

2346 252 252 126 126 126 126 252 72 72 36 72

+ ПП.01.01

Производственная практика "Организация и
ведение технологического процесса
производства продукции на
автоматизированных технологических линиях
из мясного сырья"

3 144 144 1 1 143 1 144 144

+ ПМ.01.01(К) Экзамен по модулю 6 8 8 2 2 6 8 8

ПланСвод Учебный план ППССЗ СПО '19.02.12 Технология продуктов питания жив происх (мясо) СО_2026.plx', код специальности 19.02.12, направленность программы : Производство продуктов питания из мясного сырья, год начала подготовки 2026



- - - Формы пром. атт. Итого акад.часов Объём ОП
Курс 1

Семест Семест
Курс 2

Семест Семест
Курс 3

Семест Семест

Считать в
плане Индекс Наименование Экза

мен Зачет Зачет с
оц. КП КР Др Трудо-

емкость
По

плану
Конт.
раб. Ауд. СР ПАтт Пр.

подгот
Обяз.
часть

Вар.
часть Итого Итого Итого Итого Итого Итого

+ ПМ.02

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

334 4 44 2 659 659 433 433 208 18 265 383 276 175 205 279

+ МДК.02.01 Микробиология, санитария и гигиена при
производстве мяса и мясных продуктов 4 91 91 76 76 15 38 91 91

+ МДК.02.02
Организация контроля качества пищевой
продукции из мясного сырь на всех этапах
производства и обращения на рынке

3 2 253 253 216 216 31 6 140 27 226 175 78

+ МДК.02.03 Безопасность продуктов питания мясной
промышленности 3 127 127 102 102 19 6 50 77 50 127

+ УП.02.01

Учебная практика "Обеспечение безопасности,
прослеживаемости и качества пищевых
продукции из мясного сырья на всех этапах ее
производства и обращения на рынке"

4 72 72 36 36 36 36 72 72

+ ПП.02.01

Производственная практика "Обеспечение
безопасности, прослеживаемости и качества
пищевых продукции из мясного сырья на всех
этапах ее производства и обращения на рынке"

4 108 108 1 1 107 1 108 108

+ ПМ.02.01(К) Экзамен по модулю 4 8 8 2 2 6 8 8

+ ПМ.03 Организация обеспечения деятельности
структурного подразделения 5 5 5 180 180 136 136 38 6 99 130 50 180

+ МДК.03.01 Управление деятельностью структурного
подразделения 5 100 100 98 98 2 63 50 50 100

+ УП.03.01 Учебная практика "Организация обеспечения
деятельности структурного подразделения" 5 72 72 36 36 36 36 72 72

+ ПМ.03.01(К) Экзамен по модулю 5 8 8 2 2 6 8 8

+ ПМ.04 Выполнение работ по профессии рабочих,
должности служащих 55 5 5 396 396 160 160 224 12 100 336 60 396

+ МДК.04.01 Жиловщик мяса и субпродуктов 5 136 136 121 121 9 6 63 76 60 136

+ УП.04.01 Учебная практика по профессии рабочих
"Жиловщик мяса и субпродуктов" 5 72 72 36 36 36 36 72 72

+ ПП.04.01 Производственная практика по профессии
рабочих "Жиловщик мяса и субпродуктов" 5 180 180 1 1 179 1 180 180

+ ПМ.04.01(К) Экзамен по модулю 5 8 8 2 2 6 8 8

+ ПДП.00 ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 6 144 144 1 1 143 1 144 144

ГИА.Государственная итоговая аттестация 216 216 216 216 216

+ 01(Гп) Подготовка к демонстрационному экзамену 36 36 36 36 36

+ 00(Г) Демонстрационный экзамен 72 72 72 72 72

+ 00(Дп) Подготовка дипломного проекта (работы) 36 36 36 36 36

+ 00(Д) Защита дипломного проекта (работы) 72 72 72 72 72

ПланСвод Учебный план ППССЗ СПО '19.02.12 Технология продуктов питания жив происх (мясо) СО_2026.plx', код специальности 19.02.12, направленность программы : Производство продуктов питания из мясного сырья, год начала подготовки 2026



- - - Формы пром. атт. Итого акад.часов Объём ОП
Курс 1

Семестр 1 Семестр 2
Курс 2

Семестр 3 Семестр 4
Курс 3

Семестр 5 Семестр 6
Закреп
ленная -

Считать в
плане Индекс Наименование Экза

мен Зачет Зачет с
оц. КП КР Др Трудо-

емкость
По

плану
Конт.
раб. РП СР ПАтт Пр.

подгот
Обяз.
часть

Вар.
часть Итого Конт.

раб. Лек Лаб Пр ИП Конс РП СР ПАтт Итого Конт.
раб. Лек Лаб Пр ИП Конс РП СР ПАтт Итого Конт.

раб. Лек Лаб Пр ИП Конс РП СР ПАтт Итого Конт.
раб. Лек Лаб Пр ИП Конс РП СР ПАтт Итого Конт.

раб. Лек Лаб Пр ИП Конс РП СР ПАтт Итого Конт.
раб. Лек Лаб Пр ИП Конс РП СР ПАтт Код Компетенции

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4464 4464 3122 238 1252 90 1699 3180 1284 612 580 240 64 272 4 20 12 864 754 256 180 278 4 36 98 12 612 353 130 10 170 6 37 241 18 900 667 197 190 221 4 55 221 12 612 331 91 161 6 73 263 18 864 437 154 66 174 6 37 409 18

СГЦ.Социально-гуманитарный цикл 638 638 608 24 6 192 638 198 192 48 144 6 136 132 22 110 4 52 50 50 2 143 133 19 114 10 36 35 35 1 73 66 64 2 1 6

+ СГЦ.01 История России 1 62 62 62 62 62 62 32 30 40 ОК 01.; ОК 02.; ОК 06.

+ СГЦ.02 Иностранный язык в профессиональной
деятельности 6 12345 190 190 172 12 6 114 190 40 34 34 6 24 22 22 2 22 20 20 2 38 38 38 15 14 14 1 51 44 42 2 1 6 40

ОК 09.

+ СГЦ.03 Безопасность жизнедеятельности 2 68 68 66 2 20 68 68 66 22 44 2 36 ОК 01.; ОК 02.; ОК 04.; ОК 07.; ПК 3.3.

+ СГЦ.04 Физическая культура 12345 6 222 222 222 29 222 48 48 48 44 44 44 30 30 30 57 57 57 21 21 21 22 22 22 25 ОК 04.; ОК 08.

+ СГЦ.05 Основы бережливого производства 1 48 48 48 14 48 48 48 16 32 23 ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 07.; ПК 3.3.; ПК 3.4.

+ СГЦ.06 Основы финансовой грамотности 4 48 48 38 10 15 48 48 38 19 19 10 40 ОК 03.; ОК 04.

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл 646 646 592 42 12 364 478 168 182 162 80 64 16 2 14 6 72 64 22 40 2 2 6 216 190 45 95 50 26 176 176 77 44 55

+ ОПЦ.01 Производство продукции животноводства 1 72 72 66 6 32 36 36 72 66 32 32 2 6 23 ОК 01.; ОК 07.; ПК 1.1.; ПК 2.1.

+ ОПЦ.02 Биохимия продуктов питания животного
происхождения 2 72 72 64 2 6 40 36 36 72 64 22 40 2 2 6 23

ОК 07.; ПК 1.1.; ПК 2.1.; ПК 2.3.

+ ОПЦ.03 Процессы и аппараты 4 88 88 76 12 57 88 88 76 19 57 12 37 ОК 01.; ОК 02.

+ ОПЦ.04 Метрология и стандартизация 1 68 68 64 4 32 68 68 64 32 32 4 23 ОК 01.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 2.3.

+ ОПЦ.05 Автоматизация технологических процессов 6 88 88 88 44 88 88 88 44 44 37 ОК 01.; ОК 02.; ПК 1.2.; ПК 3.2.

+ ОПЦ.06 Коммуникативные технологии в
профессиональной деятельности 1 42 42 32 10 16 42 42 32 16 16 10 17

ОК 01.; ОК 02.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 09.

+ ОПЦ.07 Охрана труда 4 57 57 50 7 50 57 57 50 50 7 36 ОК 01.; ОК 06.; ОК 07.; ПК 2.2.; ПК 3.3.

+ ОПЦ.08 Прикладные компьютерные программы в
профессиональной деятельности 6 44 44 44 33 24 20 44 44 11 33 9

ОК 01.; ОК 02.; ОК 04.; ОК 05.

+ ОПЦ.09 Основы цифровой экономики 6 44 44 44 22 10 34 44 44 22 22 9 ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ПК 1.1.; ПК 2.1.; ПК 3.1.; ПК 3.4.; ПК 3.5

+ ОПЦ.10 Инженерная графика 4 71 71 64 7 38 71 71 64 26 38 7 16 ОК 01.; ОК 02.; ПК 1.2.; ПК 2.1.

ПЦ.Профессиональный цикл 2964 2964 1922 238 970 72 1143 1848 1116 232 226 112 112 2 6 656 558 212 140 168 2 36 92 6 560 303 130 10 120 6 37 239 18 541 344 133 95 57 4 55 185 12 576 296 91 126 6 73 262 18 399 195 77 22 55 4 37 192 12

+ ПМ.01

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

12346
6 23346 3 2 1585 1585 1192 127 357 36 678 855 730 232 226 112 112 2 6 481 404 168 66 132 2 36 71 6 355 139 50 10 40 2 37 210 6 262 229 95 57 57 2 18 27 6 255 194 77 22 55 4 36 49 12 23

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; 
ПК 1.1.; ПК 1.2.

+ МДК.01.01 Технология приемки и первичной обработки
мясного сырья 1 232 232 226 6 112 72 160 232 226 112 112 2 6 23

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 
1.1.; ПК 1.2.

+ МДК.01.02

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

2 208 208 178 24 6 88 38 170 208 178 88 88 2 24 6 23

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 
1.1.; ПК 1.2.

+ МДК.01.03 Процессы производства колбасных изделий 3 3 2 340 340 292 42 6 160 205 135 201 190 80 66 44 11 139 102 50 10 40 2 31 6 23
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 
1.1.; ПК 1.2.

+ МДК.01.04 Процессы производства копченных изделий и
полуфабрикатов 4 226 226 211 9 6 114 31 195 226 211 95 57 57 2 9 6 23

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 
1.1.; ПК 1.2.

+ МДК.01.05 Технология производства мясных консервов и
концентратов 6 175 175 156 13 6 77 105 70 175 156 77 22 55 2 13 6 23

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 
1.1.; ПК 1.2.

+ УП.01.01

Учебная практика"Организация и ведение
технологического процесса производства
продукции на автоматизированных
технологических линиях из мясного сырья"

2346 252 252 126 126 126 126 252 72 36 36 36 72 36 36 36 36 18 18 18 72 36 36 36 23

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 
1.1.; ПК 1.2.

+ ПП.01.01

Производственная практика "Организация и
ведение технологического процесса
производства продукции на
автоматизированных технологических линиях
из мясного сырья"

3 144 144 1 1 143 1 144 144 1 1 143 23

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 
1.1.; ПК 1.2.

+ ПМ.01.01(К) Экзамен по модулю 6 8 8 2 6 8 8 2 2 6 23
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 
1.1.; ПК 1.2.

+ ПМ.02

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

334 4 44 2 659 659 433 37 208 18 265 383 276 175 154 44 74 36 21 205 164 80 80 4 29 12 279 115 38 38 2 37 158 6 23

ОК 01.; ОК 02.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; 
ПК 2.3.

+ МДК.02.01 Микробиология, санитария и гигиена при
производстве мяса и мясных продуктов 4 91 91 76 15 38 91 91 76 38 38 15 23

ОК 01.; ОК 07.; ПК 2.1.; ПК 2.3.

+ МДК.02.02
Организация контроля качества пищевой
продукции из мясного сырь на всех этапах
производства и обращения на рынке

3 2 253 253 216 31 6 140 27 226 175 154 44 74 36 21 78 62 30 30 2 10 6 23

ОК 01.; ОК 02.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 
2.3.

+ МДК.02.03 Безопасность продуктов питания мясной
промышленности 3 127 127 102 19 6 50 77 50 127 102 50 50 2 19 6 23

ОК 01.; ОК 02.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 
2.3.

+ УП.02.01

Учебная практика "Обеспечение безопасности,
прослеживаемости и качества пищевых
продукции из мясного сырья на всех этапах ее
производства и обращения на рынке"

4 72 72 36 36 36 36 72 72 36 36 36 23

ОК 01.; ОК 02.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 
2.3.

+ ПП.02.01

Производственная практика "Обеспечение
безопасности, прослеживаемости и качества
пищевых продукции из мясного сырья на всех
этапах ее производства и обращения на рынке"

4 108 108 1 1 107 1 108 108 1 1 107 23

ОК 01.; ОК 02.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 
2.3.

+ ПМ.02.01(К) Экзамен по модулю 4 8 8 2 6 8 8 2 2 6 23
ОК 01.; ОК 02.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 
2.3.

+ ПМ.03 Организация обеспечения деятельности
структурного подразделения 5 5 5 180 180 136 36 38 6 99 130 50 180 136 35 63 2 36 38 6 14

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; 
ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5

+ МДК.03.01 Управление деятельностью структурного
подразделения 5 100 100 98 2 63 50 50 100 98 35 63 2 14

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 
3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5

+ УП.03.01 Учебная практика "Организация обеспечения
деятельности структурного подразделения" 5 72 72 36 36 36 36 72 72 36 36 36 14

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 
3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5

+ ПМ.03.01(К) Экзамен по модулю 5 8 8 2 6 8 8 2 2 6 14
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 
3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5

+ ПМ.04 Выполнение работ по профессии рабочих,
должности служащих 55 5 5 396 396 160 37 224 12 100 336 60 396 160 56 63 4 37 224 12 23

ОК 01.; ОК 07.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 2.1.; ПК 2.3.; ПК 4.1.

+ МДК.04.01 Жиловщик мяса и субпродуктов 5 136 136 121 9 6 63 76 60 136 121 56 63 2 9 6 23 ОК 01.; ОК 07.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 2.1.; ПК 2.3.; ПК 4.1.

+ УП.04.01 Учебная практика по профессии рабочих
"Жиловщик мяса и субпродуктов" 5 72 72 36 36 36 36 72 72 36 36 36 23

ОК 01.; ОК 07.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 2.1.; ПК 2.3.; ПК 4.1.

+ ПП.04.01 Производственная практика по профессии
рабочих "Жиловщик мяса и субпродуктов" 5 180 180 1 1 179 1 180 180 1 1 179 23

ОК 01.; ОК 07.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 2.1.; ПК 2.3.; ПК 4.1.

+ ПМ.04.01(К) Экзамен по модулю 5 8 8 2 6 8 8 2 2 6 23 ОК 01.; ОК 07.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 2.1.; ПК 2.3.; ПК 4.1.

+ ПДП.00 ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 6 144 144 1 1 143 1 144 144 1 1 143 23

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 
1.1.; ПК 1.2.; ПК 2.1.; ПК 2.3.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5; ПК 
4.1.

ГИА.Государственная итоговая аттестация 216 216 216 216 216 216

+ 01(Гп) Подготовка к демонстрационному экзамену 36 36 36 36 36 36 23
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 
1.1.; ПК 1.2.; ПК 2.1.; ПК 2.3.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5; ПК 
4.1.

+ 00(Г) Демонстрационный экзамен 72 72 72 72 72 72 23
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 
1.1.; ПК 1.2.; ПК 2.1.; ПК 2.3.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5; ПК 
4.1.

+ 00(Дп) Подготовка дипломного проекта (работы) 36 36 36 36 36 36 23
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 
1.1.; ПК 1.2.; ПК 2.1.; ПК 2.3.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5; ПК 
4.1.

+ 00(Д) Защита дипломного проекта (работы) 72 72 72 72 72 72 23
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 
1.1.; ПК 1.2.; ПК 2.1.; ПК 2.3.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5; ПК 
4.1.

План Учебный план ППССЗ СПО '19.02.12 Технология продуктов питания жив происх (мясо) СО_2026.plx', код специальности 19.02.12, направленность программы : Производство продуктов питания из мясного сырья, год начала подготовки 2026


		2026-07-23T11:43:34+0300
	ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ "ВОРОНЕЖСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ ИМЕНИ ИМПЕРАТОРА ПЕТРА I"




