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Курс. 

прое

кт .

1 2 3 4 5 6 7 8 10 12 15 16 17 18 19 20 21 22 24 25 26 27 28 29 30 31 33 34 35 36 37 38 39 40 42 43 44 45 46 47 48 49 51 52 53 54 55 56 57 58 60 61 62 63 64 65 66 67 69 70 71 72 73 74 75 76 78 79 80 81 82 83 84 85 87 88 89 90 91 92 219 220 221

54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36

ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4 1 11 10 2106 702 1404 669 655 80 54 918 292 612 284 296 32 14 1188 356 792 385 359 48 40

НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование

СО Среднее (полное) общее образование 4 1 11 10 2106 702 1404 669 655 80 54 918 292 612 284 296 32 14 1188 356 792 385 359 48 40

БД Базовые дисциплины 2 1 8 8 1625 540 1085 490 555 40 783 257 526 250 256 20 842 283 559 240 299 20

ОУД.01 Русский язык и литература 2 1 292 97 195 95 100 132 47 85 37 48 160 50 110 58 52 1

ОУД.02 Иностранный язык 2 1 175 58 117 117 104 36 68 68 71 22 49 49 1

ОУД.03 Математика алгебра и начала математического анализа 2 1 234 78 156 26 130 114 38 76 16 60 120 40 80 10 70 1

ОУД.04 История 2 1 175 58 117 78 39 87 24 63 50 13 88 34 54 28 26 1

ОУД.05 Физическая культура 1 2 175 58 117 8 109 72 24 48 4 44 103 34 69 4 65 1

ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности 2 1 105 35 70 60 10 49 16 33 28 5 56 19 37 32 5 1

ОУД.08 Физика 2 1 145 48 97 57 40 81 24 57 37 20 64 24 40 20 20 1

ОУД.10 Обществознание (вкл. экономику и право) 2 1 162 54 108 78 30 92 30 62 48 14 70 24 46 30 16 1

ОУД.16 География 2 1 108 36 72 62 10 52 18 34 30 4 56 18 38 32 6 1

ОУД.17 Экология 2 54 18 36 26 10 54 18 36 26 10

ПД Профильные дисциплины 2 2 2 420 140 280 140 100 40 54 135 35 86 34 40 12 14 285 51 194 106 60 28 40

ОУД.07 Информатика 2 1 150 50 100 30 70 64 20 44 14 30 86 30 56 16 40 1

ОУД.09 Химия 2 1 162 54 108 66 14 28 54 36 22 10 4 8 14 126 86 56 10 20 40 1

ОУД.15 Биология 2 1 108 36 72 44 16 12 35 15 20 10 6 4 73 21 52 34 10 8 1

ДД Дополнительные дисциплины 1 61 22 39 39 61 22 39 39 61

УД.18 Введение в специальность/Технология 2 61 22 39 39 61 22 39 39 61

70,2% 29,8%

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 11 3 29 2 15 4536 1512 3024 1496 1463 25 40 864 288 576 313 248 15 972 324 648 337 301 10 756 252 504 202 282 20 810 270 540 240 280 20 648 216 432 226 206 486 162 324 178 146 3186 1350

ОГСЭ Общий гуманитарный и социально-экономический 

цикл
3 7 5 720 240 480 106 374 232 72 160 64 96 172 52 120 42 78 88 32 56 56 94 34 60 60 76 28 48 48 58 22 36 36 648 72

ОГСЭ.01 Основы философии 4 60 12 48 42 6 60 12 48 42 6 1 60

ОГСЭ.02 История 3 60 12 48 40 8 60 12 48 40 8 1 60

ОГСЭ.03 Иностранный язык 8 34567 192 24 168 168 36 4 32 32 40 4 36 36 32 4 28 28 34 4 30 30 28 4 24 24 22 4 18 18 1 192

ОГСЭ.04 Русский язык и культура речи 3 72 24 48 24 24 72 24 48 24 24 1 72

ОГСЭ.06 Физическая культура 357 468 336 168 168 168 64 32 32 32 72 36 36 36 56 28 28 28 60 30 30 30 48 24 24 24 36 18 18 18 1 336

ЕН Математический и общий естественнонаучный цикл 1 2 1 336 112 224 157 42 25 183 61 122 75 32 15 153 51 102 82 10 10 336

ЕН.01 Математика 3 63 21 42 30 12 63 21 42 30 12 1 63

ЕН.02 Экологические основы природопользования 4 48 16 32 32 48 16 32 32 1 48

ЕН.03 Химия 4 3 225 75 150 95 30 25 120 40 80 45 20 15 105 35 70 50 10 10 1 225

П Профессиональный цикл 10 19 2 9 3480 1160 2320 1233 1047 40 449 155 294 174 120 647 221 426 213 213 668 220 448 202 226 20 716 236 480 240 220 20 572 188 384 226 158 428 140 288 178 110 2202 1278

ОП Общепрофессиональные дисциплины 4 6 4 1022 348 674 366 308 319 119 200 128 72 227 75 152 76 76 68 22 46 16 30 252 82 170 86 84 156 50 106 60 46 840 182

ОП.01 Инженерная графика 7 6 124 40 84 84 76 24 52 52 48 16 32 32 3 92 32

ОП.02 Техническая механика 3 82 30 52 34 18 82 30 52 34 18 3 72 10

ОП.03 Электротехника и электронная техника 3 82 30 52 34 18 82 30 52 34 18 3 80 2

ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве
3 82 30 52 36 16 82 30 52 36 16 3 74 8

ОП.05 Биохимия и микробиология молока и молочных 

продуктов
6 74 24 50 30 20 74 24 50 30 20 3 66 8

ОП.06 Автоматизация технологических процессов 4 82 24 58 18 40 82 24 58 18 40 3 72 10

ОП.07 Информационные технологии в профессиональной 

деятельности
5 68 22 46 16 30 68 22 46 16 30 3 34 34

ОП.08 Метрология и стандартизация 3 73 29 44 24 20 73 29 44 24 20 3 73

ОП.09 Правовые основы профессиональной деятельности 7 60 18 42 34 8 60 18 42 34 8 1 60

ОП.10 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 4 75 27 48 28 20 75 27 48 28 20 3 67 8

ОП.11 Охрана труда 7 48 16 32 26 6 48 16 32 26 6 3 48

ОП.13 Основы предпринимательской деятельности 4 70 24 46 30 16 70 24 46 30 16 70

ОП.12 Безопасность жизнедеятельности 6 102 34 68 56 12 102 34 68 56 12 1 102

ПМ Профессиональные модули 6 13 2 5 2458 812 1646 867 739 40 130 36 94 46 48 420 146 274 137 137 600 198 402 186 196 20 464 154 310 154 136 20 416 138 278 166 112 428 140 288 178 110 1362 1096

ПМ.01 Приемка и первичная обработка молочного сырья 1 2 2 550 182 368 183 185 130 36 94 46 48 420 146 274 137 137 316 234

МДК.01.01 Технология приемки и первичной обработки 

молочного сырья
34 550 182 368 183 185 130 36 94 46 48 420 146 274 137 137 3 316 234

УП.01.01 Учебная практика 4 РП False час 36 нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед 3

ПП.01.01 Производственная практика (по профилю 

специальности)
4 РП False час 144 нед нед нед нед 144 нед 4 нед нед нед нед 3

ПМ.01.ЭК Экзамен квалификационный 4 3

ПМ.02 Производство цельномолочных продуктов, жидких и 

пастообразных продуктов детского питания
1 2 1 1 600 198 402 186 196 20 600 198 402 186 196 20 388 212

МДК.02.01
Технология производства цельномолочных продуктов, 

жидких и пастообразных продуктов детского 

питания

5 5 600 198 402 186 196 20 600 198 402 186 196 20 3 388 212

УП.02.01 Учебная практика 5 РП False час 36 нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед 3

ПП.02.01 Производственная практика (по профилю 

специальности)
6 РП False час 180 нед нед нед нед нед 36 нед 1 144 нед 4 нед нед 3

ПМ.02.ЭК Экзамен квалификационный 6 3

ПМ.03 Производство различных сортов сливочного масла и 

продуктов из пахты
1 2 1 1 464 154 310 154 136 20 464 154 310 154 136 20 264 200

МДК.03.01 Технология производства сливочного масла и 

продуктов из пахты
6 6 464 154 310 154 136 20 464 154 310 154 136 20 3 264 200

УП.03.01 Учебная практика 6 РП False час 36 нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед 3

ПП.03.01 Производственная практика (по профилю 

специальности)
6 РП False час 144 нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 нед нед 3

ПМ.03.ЭК Экзамен квалификационный 6 3

ПМ.04 Производство различных видов сыра и продуктов из 

молочной сыворотки
1 3 416 138 278 166 112 416 138 278 166 112 216 200

МДК.04.01 Технология производства сыра и продуктов из 

молочной сыворотки
7 416 138 278 166 112 416 138 278 166 112 3 216 200

УП.04.01 Учебная практика 7 РП False час 36 нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед 3

ПП.04.01 Производственная практика (по профилю 

специальности)
7 РП False час 144 нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 нед 3

ПМ.04.ЭК Экзамен квалификационный 7 3

ПМ.05 Организация работы структурного подразделения 1 2 1 232 70 162 118 44 232 70 162 118 44 32 200

МДК.05.01 Управление структурным подразделением 

организации
8 232 70 162 118 44 232 70 162 118 44 3 32 200

УП.05.01 Учебная практика 8 РП False час 36 нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 3

ПП.05.01 Производственная практика (по профилю 

специальности)
8 РП False час 36 нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 3

ПМ.05.ЭК Экзамен квалификационный 8 3

ПМ.06 Выполнение работ  по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих
1 2 196 70 126 60 66 196 70 126 60 66 146 50

МДК.06.01

Выполнение работ  по профессии "Аппаратчик 

производства кисломолочных и детских молочных 

продуктов" – код 10786 с присвоением четвертого 

разряда

8 196 70 126 60 66 196 70 126 60 66 3 146 50

ПП.06.01 Производственная практика (по профилю 

специальности)
8 РП False час 72 нед нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 3

ПМ.06.ЭК Экзамен квалификационный 8 3

Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики 
900 нед нед нед нед 180 нед 72 нед 324 нед 180 нед 144 нед

Учебная практика 180 нед нед нед нед 36 нед 36 нед 36 нед 36 нед 36 нед

    Концентрированная 180 нед нед нед нед 36 нед 36 нед 36 нед 36 нед 36 нед

    Рассредоточенная нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Производственная (по профилю специальности) 

практика
720 нед нед нед нед 144 нед 36 нед 288 нед 144 нед 108 нед

    Концентрированная 720 нед нед нед нед 144 нед 36 нед 288 нед 144 нед 108 нед

    Рассредоточенная нед нед нед нед нед нед нед нед нед

ПДП Преддипломная практика 8 нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Государственная итоговая аттестация нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Подготовка выпускной квалификационной работы нед нед нед нед нед нед нед нед нед 4

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

Подготовка к государственным экзаменам нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Проведение государственных экзаменов нед нед нед нед нед нед нед нед нед

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 15 4 40 2 25 6642 2214 4428 2165 2118 105 40 54 918 292 612 284 296 32 14 1188 356 792 385 359 48 40 864 288 576 313 248 15 972 324 648 337 301 10 756 252 504 202 282 20 810 270 540 240 280 20 648 216 432 226 206 486 162 324 178 146 5292 1350

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 

КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 

ЦИКЛАМ)

15 4 40 2 25 6642 2214 4428 2165 2118 105 40 54 918 292 612 284 296 32 14 1188 356 792 385 359 48 40 864 288 576 313 248 15 972 324 648 337 301 10 756 252 504 202 282 20 810 270 540 240 280 20 648 216 432 226 206 486 162 324 178 146 5292 1350

Индекс
Наименование циклов, разделов,


дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы контроля Учебная нагрузка обучающихся, ч.

Распределение по курсам и семестрам
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в том числе

Инди

вид. 

прое

кт

Обяз. 

часть

Вар. 

часть

Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)

1 час час час час час час час час

4 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

5 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

4 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

4 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

2 час час час час час час час час

час 25 час час час час 5 час 2 час 9 час 5 час 4 

час 5 час час час час 1 час 1 час 1 час 1 час 1 

час 5 час час час час 1 час 1 час 1 час 1 час 1 

час час час час час час час час час

час 20 час час час час 4 час 1 час 8 час 4 час 3 

час 20 час час час час 4 час 1 час 8 час 4 час 3 

час час час час час час час час час

4 4 

6 6 

4 

2 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

          в т .ч. в период обучения по циклам

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

          в т .ч. в период обучения по циклам

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

Зачеты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 1 9 4 6 1 4 5 6

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры) 1 1



№
Вид 

контроля

Наименование 

комплексного вида 

контроля

Семестр

[6]
ПМ.02 Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания

[6]
ПМ.03 Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из 

пахты

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 

дисциплины/МДК

1 ЭкзКв

Комплексный 

квалификационный 

экзамен

6



Содержание

Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, 

оценивать их эффективность и качество.

Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития.

Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 

планировать повышение квалификации.

Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

Принимать молочное сырье на переработку.

Контролировать качество сырья.

Организовывать и проводить первичную переработку сырья в соответствии с его качеством.

Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания.

Изготавливать производственные закваски.

Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов.

Вести технологические процессы производства жидких и пастообразных продуктов детского питания.

Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского 

питания.

Контролировать требования к сырью при выработке мороженого, вести технологические процессы производства мороженого и 

обеспечивать работу оборудования для производства мороженого.

Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке различных сортов сливочного масла и напитков из пахты.

Вести технологические процессы производства различных сортов сливочного масла.

Вести технологические процессы производства напитков из пахты.

Контролировать качество сливочного масла и продуктов из пахты.

Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного масла и напитков из пахты.

Контролировать требования к сырью при производстве молочных консервов и продуктов из обезжиренного молока. Вести 

технологические процессы производства, контролировать качество молочных консервов и продуктов из обезжиренного молока.

Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке сыра и продуктов из молочной сыворотки.

Изготавливать бактериальные закваски и растворы сычужного фермента.

Вести технологические процессы производства различных видов сыра.

Вести технологические процессы производства продуктов из молочной сыворотки.

Контролировать качество сыра и продуктов из молочной сыворотки.

Обеспечивать работу оборудования для производства различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки.

Участвовать в планировании основных показателей производства.

Планировать выполнение работ исполнителями.

Организовывать работу трудового коллектива.

Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

Проводить процессы сепарирования, пастеризации, гомогенизации, охлаждения, заквашивания и сквашивания молока при 

производстве кисломолочных и детских молочных продуктов.

Регулировать режимы сепарирования, пастеризации, гомогенизации, охлаждения, заквашивания и сквашивания молока. Вести 

записи в технологическом журнале.

Эксплуатировать оборудование для сепарирования, пастеризации, гомогенизации, охлаждения, заквашивания и сквашивания 

молока. Устранять мелкие неисправности в работе обслуживаемого оборудования.

Чистить и мыть аппараты с их разборкой и сборкой.

Индекс

ОК 1

ОК 2

ОК 3

ОК 4

ОК 5

ОК 6

ОК 7

ОК 8

ОК 9

ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 1.3

ПК 2.1

ПК 2.2

ПК 2.3

ПК 2.4

ПК 2.5

ПК 2.6

ПК 2.7

ПК 3.1

ПК 3.2

ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 5.4

ПК 3.5

ПК 3.6

ПК 4.1

ПК 4.2

ПК 4.3

ПК 4.4

ПК 5.5

ПК 6.1

ПК 6.2

ПК 6.3

ПК 6.4

ПК 4.5

ПК 4.6

ПК 5.1

ПК 5.2

ПК 5.3



ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9

ОК 2 ОК 3 ОК 6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 2.7 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5

ПК 3.6 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 5.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 2.7 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5

ПК 3.6 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 5.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 2.7 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5

ПК 3.6 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 5.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 2.7 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5

ПК 3.6 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 2.7 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5

ПК 3.6 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 5.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 4.1

ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 5.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.3 ПК 2.3 ПК 2.4

ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.3 ПК 2.3 ПК 2.4

ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.3 ПК 2.3 ПК 2.4

ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 2.7 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5

ПК 3.6 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 5.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 4.1

ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 5.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 4.1

ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 5.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 2.7 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5

ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 5.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 4.1

ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 5.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 4.1

ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 5.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 4.1

ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 5.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 4.1

ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 5.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 2.7

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 2.7

НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование

БД Базовые дисциплины

ОУД.01 Русский язык и литература

ОУД.02 Иностранный язык

ОУД.03
Математика алгебра и начала математического 

анализа

ОУД.04 История

ОУД.05 Физическая культура

ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности

ОУД.08 Физика

ОУД.10 Обществознание (вкл. экономику и право)

ОУД.16 География

ОУД.17 Экология

ПД Профильные дисциплины

ОУД.07 Информатика

ОУД.09 Химия

ОУД.15 Биология

ДД Дополнительные дисциплины

УД.18 Введение в специальность/Технология

ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл

ОГСЭ.06 Физическая культура

ОГСЭ.01 Основы философии

ОГСЭ.02 История

ОГСЭ.03 Иностранный язык

ОГСЭ.04 Русский язык и культура речи

ЕН
Математический и общий 

естественнонаучный цикл

ЕН.01 Математика

ЕН.02 Экологические основы природопользования

ЕН.03 Химия

ОП Общепрофессиональные дисциплины

ОП.12 Безопасность жизнедеятельности

ОП.01 Инженерная графика

ОП.02 Техническая механика

ОП.03 Электротехника и электронная техника

ОП.04
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве

ОП.05
Биохимия и микробиология молока и молочных 

продуктов

ОП.06 Автоматизация технологических процессов

ОП.07
Информационные технологии в профессиональной 

деятельности

ОП.08 Метрология и стандартизация

ОП.09 Правовые основы профессиональной деятельности

ОП.10 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ОП.11 Охрана труда

ОП.13 Основы предпринимательской деятельности

ПМ Профессиональные модули

ПМ.01
Приемка и первичная обработка 

молочного сырья

МДК.01.01
Технология приемки и первичной обработки 

молочного сырья

УП.01.01 Учебная практика

ПП.01.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПМ.02

Производство цельномолочных 

продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания

МДК.02.01
Технология производства цельномолочных продуктов, 

жидких и пастообразных продуктов детского питания



ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 2.7

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 2.7

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3

ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 3.6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3

ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 3.6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3

ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 3.6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3

ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 3.6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3

ПК 5.4 ПК 5.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3

ПК 5.4 ПК 5.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3

ПК 5.4 ПК 5.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3

ПК 5.4 ПК 5.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3

ПК 6.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3

ПК 6.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3

ПК 6.4

УП.02.01 Учебная практика

ПП.02.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПМ.03
Производство различных сортов 

сливочного масла и продуктов из пахты

МДК.03.01
Технология производства сливочного масла и 

продуктов из пахты

УП.03.01 Учебная практика

ПП.03.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПМ.04
Производство различных видов сыра и 

продуктов из молочной сыворотки

МДК.04.01
Технология производства сыра и продуктов из 

молочной сыворотки

УП.04.01 Учебная практика

ПП.04.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПМ.05
Организация работы структурного 

подразделения

МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

УП.05.01 Учебная практика

ПП.06.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПП.05.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПМ.06

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих

МДК.06.01

Выполнение работ по профессии "Аппаратчик 

производства кисломолочных и детских молочных 

продуктов" – код 10786 с присвоением четвертого 

разряда



Экз Зач ДифЗач КП(Р) Другие Сем 1 Сем 2 Сем 3 Сем 4 Сем 5 Сем 6 Сем 7 Сем 8 Сем 9 Сем A Сем B Сем C Сем D Сем E Сем F Сем G Сем H Сем I Сем J Сем K Сем L Сем M

К.ОУД.01 Русский язык и литература 2 1 1

К.ОУД.02 Иностранный язык 2 1 1

К.ОУД.03 Математика алгебра и начала математического анализа 2 1 1

К.ОУД.04 История 2 1 1

К.ОУД.05 Физическая культура 1 2 1

К.ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности 2 1 1

К.ОУД.08 Физика 2 1 1

К.ОУД.10 Обществознание (вкл. экономику и право) 2 1 1

К.ОУД.16 География 2 1 1

К.ОУД.17 Экология 2

К.ОУД.07 Информатика 2 1 1

К.ОУД.09 Химия 2 1 1

К.ОУД.15 Биология 2 1 1

К.УД.18 Введение в специальность/Технология 2

К.ОГСЭ.01 Основы философии 4 1

К.ОГСЭ.02 История 3 1

К.ОГСЭ.03 Иностранный язык 8 34567 1

К.ОГСЭ.04 Русский язык и культура речи 3 1

К.ОГСЭ.06 Физическая культура 357 468 1

К.ЕН.01 Математика 3 1

К.ЕН.02 Экологические основы природопользования 4 1

К.ЕН.03 Химия 4 3 1

К.ОП.01 Инженерная графика 7 6 3

К.ОП.02 Техническая механика 3 3

К.ОП.03 Электротехника и электронная техника 4 3

К.ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве 3 3

К.ОП.05 Биохимия и микробиология молока и молочных продуктов 6 3

К.ОП.06 Автоматизация технологических процессов 4 3

К.ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 5 3

К.ОП.08 Метрология и стандартизация 3 3

К.ОП.09 Правовые основы профессиональной деятельности 7 1

К.ОП.10 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 4 3

К.ОП.11 Охрана труда 7 3

К.ОП.13 Основы предпринимательской деятельности 4

К.ОП.12 Безопасность жизнедеятельности 6 1

ПМ.01 Приемка и первичная обработка молочного сырья

К.МДК.01.01 Технология приемки и первичной обработки молочного сырья 34 3

К.УП.01.01 Учебная практика 4 3

К.ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности) 4 3

К.ПМ.01 Экзамен квалификационный 4 3

ПМ.02
Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания

К.МДК.02.01
Технология производства цельномолочных продуктов, жидких и 

пастообразных продуктов детского питания
5 3

К.УП.02.01 Учебная практика 5 3

К.ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности) 6 3

К.ПМ.02 Экзамен квалификационный 6 3

ПМ.03
Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из 

пахты

К.МДК.03.01 Технология производства сливочного масла и продуктов из пахты 6 3

К.УП.03.01 Учебная практика 6 3

К.ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности) 6 3

К.ПМ.03 Экзамен квалификационный 6 3

ПМ.04
Производство различных видов сыра и продуктов из молочной 

сыворотки

К.МДК.04.01 Технология производства сыра и продуктов из молочной сыворотки 7 3

К.УП.04.01 Учебная практика 7 3

К.ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности) 7 3

К.ПМ.04 Экзамен квалификационный 7 3

ПМ.05 Организация работы структурного подразделения

К.МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации 8 3

К.УП.05.01 Учебная практика 8 3

К.ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности) 8 3

К.ПМ.05 Экзамен квалификационный 8 3

ПМ.06
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих

К.МДК.06.01
Выполнение работ по профессии "Аппаратчик производства 

кисломолочных и детских молочных продуктов" – код 10786 с 

присвоением четвертого разряда

8 3

К.ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности) 8 3

К.ПМ.06 Экзамен квалификационный 8 3

К.ППД Практика преддипломная 8

*

Курс 5 Курс 6 Курс 7
Индекс Дисциплины, виды работ

Семестры
Всего

Курс 1 Курс 8 Курс 9 Курс 10 Курс 11
ЦМК

План

Курс 2 Курс 3 Курс 4

Факт



№ 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 молока и молочных продуктов

8 Технологического оборудования молочного производства

9 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

Лаборатории:

1 Химии

2 Электротехники и электронной техники

3 Автоматимзации технологических процессов

4 Метрологии и стандартизации

5 Микробиологии, санитарии и гигиены

Спортивный комплекс:

1 Спортивный зал

2 Открытый стадион широкого профиля

3 Стрелковый тир(в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы

Залы:

1 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

2 Актовый зал



5. По общеобразовательному циклу обучающиеся сдают три обязательных экзамена: Русский язык и литература, Математика алгебра и начала 

математического анализа, Химия.

6. В учебном плане закреплены следующие формы проведения промежуточной аттестации: экзамены, зачеты, дифференцированные зачеты и 

другие формы контроля. Количество экзаменов в учебном году не превышает 8, зачетов - 10 (без учета физической культуре). Зачеты и 

дифференцированные зачеты и другие формы контроля проводят во время, отведённое для учебных занятий.

7. Учебный план предусматривает проведение учебной практики (5 нед. ), производственные практики (по профилю специальности) - (20 

нед.)  в рамках изучения каждого модуля и производственная практика ( преддипломная) (4 нед.). Практика проходит соглано  "Положения о 

практике обучающихся, осваивающих образовательные программы среднего профессионального образования СГАУ".

8. Выполнение курсовых проектов  предусмотрено по модулям: ПМ 2, ПМ 3. Выполнение курсовых проектов рассматривается как вид учебной 

работы по профессиональным модулям и реализуется в пределах времени, отведенного на их освоение.  

9. По завершении изучения профессионального модуля проводится Экзамен (квалификационный) с оценкой «освоен» или «не освоен» и по 

модулю, где осваивается рабочая профессия сдается Квалификационный экзамен с порисвоением разряда.

10. В рамках ППССЗ студенты осваивают рабочую профессию  "Аппаратчик производства кисломолочных и детских молочных продуктов" – код 

10786 с присвоением четвертого разряда.

11.Производственная практика (преддипломная) направлена на углубление первоначального практического опыта обучающегося, развитие 

общих и профессиональных компетенций, проверку его готовности к самостоятельной трудовой деятельности, а также на подготовку к 

выполнению выпускной квалификационной работы (Дипломной работы).

12. Государственная итоговая аттестация проводится в виде защиты выпускной квалификационной работы (Дипломной работы).Тематика ВКР 

соответствует содержанию одного или нескольких профессиональных модулей. 

Пояснения

13. Формирование вариативной части в объёме 1350 часов (ОГСЭ. – 72 часа, ОП. – 182 часа, ПМ. – 1096 часов) произведено на основе акта 

согласования с работодателем. Распределение объема часов вариативной части по учебным дисциплинам и профессиональным модулям: а) 

ОГСЭ - 142 часа:  Русский язык и культура речи  - 72 часа, б) ОП – 182 часа:  Инженерная графика – 32 часа, Техническая механика - 10 часов, 

Электротехника и электронная техника– 2 часа, Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве – 8 часов, Биохимия и 

микробиология молока и молочных продуктов – 8 часов, Автоматизация технологических процессов – 10 часов.  Информационные технологии 

в профессиональной деятельности – 34 часа, Основы экономики, менеджмента и маркетинга – 8 часов. в) ПМ – 1096 часов: ПМ. 01 (234 часа) 

Приемка и первичная обработка молочного сырья МДК.01.01 Технология приемки и первичной обработка молочного сырья – 234 часа. ПМ.02 

(212 часов) Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания  МДК.02.01 Технология 

производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания – 212 часов. ПМ.03 (200 часов) Производство 

различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты МДК. 03.01 Технология производства сливочного масла и продуктов из пахты - 200 

часов, ПМ.04 (200 часов) Производство различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки  МДК.04.01 Технология производства сыра 

и продуктов из молочной сыворотки – 200 часов, ПМ.05 (200 часов) Организация работы структурного подразделения МДК.05.01 Управление 

структурным подразделением организации – 200 часов. ПМ.06 (50 часов) Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих МДК.06.01 Выполнение работ по профессии "Аппаратчик производства кисломолочных и детских молочных продуктов" 

– код 10786 с присвоением четвертого разряда - 50 часов.

1. Настоящий учебный план разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов , утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации 22.04.14 за № 378 

2. Организация учебного процесса и режим занятий: в колледже установлена шестидневная учебная неделя; продолжительность занятий 

составляет 90 минут (группировка парами); максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 54 академических часа в неделю, 

включая все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению ППССЗ; максимальный объем аудиторной 

учебной нагрузки при очной форме получения образования составляет 36 академических часов в неделю.

3.  Текущий контроль проводится в виде устного опроса, письменных контрольных работ, проверки выполнения домашних заданий, 

индивидуальных заданий, рефератов, эссе, защиты лабораторных и практических работ, тестирования в рамках времени, отведенного для 

освоения обязательной нагрузки в рамках времени, отведённого для освоения обязательной нагрузки. 

4. В период обучения с юношами проводятся учебные сборы.




