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Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования "Воронежский государственный 

университет инженерных технологий"
наименование образовательного учреждения (организации)

по профессии среднего профессионального образования

19.01.18 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания из растительного сырья

код наименование профессии

среднее общее образование

Уровень образования, необходимый для приема на обучение

квалификация: Аппаратчик-оператор производства продуктов питания из растительного сырья

973

форма обучения Очная Срок получения образования по ОП  10м год начала подготовки по УП 2024

Виды деятельности

 Техническое обслуживание технологического оборудования производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией

Выполнение технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий в соответствии с технологическими инструкциями

профиль получаемого профессионального образования естественнонаучный

при реализации программы среднего общего образования

Приказ об утверждении ФГОС от 11.11.2022      № 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 23 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 37 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 51 53 54 335 336 337
1
2 36 34.32 36 34.1

3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА
4
5 НО Начальное общее образование

6 *
7
8 ОО Основное общее образование

9 *
10
11 СО
12
13 БД Базовые дисциплины

14 *
15
16 ПД Профильные дисциплины

17 *
18
19 ПОО Предлагаемые ОО

20 *
21
22 70.14% 29.86%

23 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 6 12 5 1440 36 684 386 226 72 36 612 16 326 188 102 36 18 828 20 358 198 124 36 18 1010 430
24
25 СГ.00 Социально-гуманитарный цикл 1 6 1 266 16 244 110 134 6 136 8 122 62 60 6 130 8 122 48 74 170 96

26 СГ.01 История России 1 38 2 36 36 38 2 36 36 4 26 12

27 СГ.02
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
12 44 4 40 40 22 2 20 20 22 2 20 20 4 28 16

28 СГ.03 Физическая культура 12 54 4 50 2 48 28 2 26 2 24 26 2 24 24 4 30 24

29 СГ.04 Основы финансовой грамотности 2 44 2 42 28 14 44 2 42 28 14 3 26 18

30 СГ.05 Основы бережливого производства 1 48 2 40 24 16 6 48 2 40 24 16 6 6 36 12

31 СГ.06 Безопасность жизнедеятельности 2 38 2 36 20 16 38 2 36 20 16 2 24 14

32 *
33
34

35 *
36
37 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 1 2 4 320 14 300 190 74 36 6 158 6 152 92 24 36 162 8 148 98 50 6 146 174

38 ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены 1 46 2 44 32 12 46 2 44 32 12 6 34 12

39 ОП.02
Основы товароведения продовольственных 

товаров
2 2 46 2 44 28 16 46 2 44 28 16 6 28 18

40 ОП.03 Охрана труда 1 38 2 36 24 12 38 2 36 24 12 2 24 14

41 ОП.04
Техническое оснащение и организация 

рабочего места
2 48 4 44 28 16 48 4 44 28 16 6 22 26

42 ОП.05
Организация технологического процесса 

производства продуктов питания из 

растительного сырья

2 68 2 60 42 18 6 68 2 60 42 18 6 6 38 30

43 ОП.06
Особенности приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий народов мира
1 74 2 72 36 36 74 2 72 36 36 6 74

44 *
45
46 ПЦ Профессиональный цикл 4 4 854 6 140 86 18 36 24 318 2 52 34 18 12 536 4 88 52 36 12 694 160
47

48 ПМ.01

Техническое обслуживание технологического 

оборудования производства продуктов 

питания из растительного сырья в 

соответствии с эксплуатационной 

документацией

2 2 318 2 52 34 18 12 318 2 52 34 18 12 274 44

49

50 МДК.01.01
Основы технического обслуживания 

оборудования и сопровождение производства 

продуктов питания из растительного сырья

1 60 2 52 34 18 6 60 2 52 34 18 6 6 46 14

51 МДК*
52
53 УП.01.01 Учебная практика 1 РП час 144 144 нед час 144 нед 4 час нед 6 144

54 УП*
55
56 ПП.01.01 Производственная практика 1 РП час 108 108 нед час 108 нед 3 час нед 6 78 30

57 ПП*
58
59 ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 1 6 6 6 6 6 6

60 Всего часов по МДК 60 52
61

62 ПМ.02
Выполнение технологических операций 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий

2 2 536 4 88 52 36 12 536 4 88 52 36 12 420 116

63

64 МДК.02.01
Технико-технологические основы производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий

2 98 4 88 52 36 6 98 4 88 52 36 6 6 82 16

65 МДК*
66
67 УП.02.01 Учебная практика 2 РП час 180 180 нед час нед час 180 нед 5 6 180

68 УП*
69
70 ПП.02.01 Производственная практика 2 РП час 252 252 нед час нед час 252 нед 7 6 152 100

71 ПП*
72
73 ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 2 6 6 6 6 6 6

74 Всего часов по МДК 98 88
75
76 ПМ*
77

78
Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики 
час 684 684 нед час 252 нед час 432 нед

79
80 Учебная практика час 324 324 нед час 144 нед час 180 нед

81     Концентрированная час 324 324 нед час 144 нед час 180 нед

82     Рассредоточенная час нед час нед час нед
83

84
Производственная (по профилю 

специальности) практика
час 360 360 нед час 108 нед час 252 нед

85     Концентрированная час 360 360 нед час 108 нед час 252 нед

86     Рассредоточенная час нед час нед час нед
87

88 ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
РП час нед час нед час нед 6

89
90 Государственная итоговая аттестация час 36 36 нед час нед час 36 нед 1

91
Защита выпускной квалификационной работы 

в виде демонстрационного экзамена
час 36 36 нед час нед час 36 нед 1 6 36

92 Проведение государственных экзаменов час нед час нед час нед 6
93
94
96
97
99

#
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
6 12 5 1476 36 684 386 226 72 36 612 16 326 188 102 36 18 864 20 358 198 124 36 18 1046 430

#
#

#

#

#

#

#

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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Семестр 2

Всего

в том числе 9 1/2 (7 ) нед 10 1/2 (12 ) нед
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Вар. 

часть

Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)
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19 7 12 

9 4 5 

9 4 5 

10 3 7 

10 3 7 

1 

1 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

Экзамены (без учета физ. культуры) 3 3

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

5

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Контрольные работы (без учета физ. культуры) 2 3

Зачеты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 5


		2024-08-20T14:20:25+0300
	Репников Николай Иванович
	Подпись документа




