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с получением общего среднего образования) 
	УТВЕРЖДЕНО

Постановление

Министерства образования
Республики Беларусь

09.12.2016 № 116


Регистрационный № 164/2.6.Б.С
	Код и наименование 

специальности
	3-49 01 54 Первичная переработка животного сырья
	Каникулы, недель:
	зимние

весенние
	4

	
	
	
	· 
	2


	Срок  получения профессионально-технического  образования
	2 года 6 месяцев
	
	летние
	18

	
	
	Праздники, недель
	
	3

	Коды, наименования, 

уровни квалификаций


	3-49 01 54-51 Боец скота – 2, 3, 4, 5-й разряды
3-49 01 54-52 Жиловщик мяса и субпродуктов – 2, 3, 4-й разряды

3-49 01 54-53 Засольщик мяса и мясопродуктов – 2, 3, 4, 5-й разряды

3-49 01 54-54 Засольщик шкур – 2, 3, 4, 5-й разряды

3-49 01 54-55 Изготовитель натуральной колбасной оболочки – 2, 3, 4, 5-й разряды

3-49 01 54-56 Мездрильщик шкур – 5-й разряд

3-49 01 54-57 Обвальщик мяса – 3, 4, 5-й разряды

3-49 01 54-58 Разборщик субпродуктов – 2, 3-й разряды

3-49 01 54-59 Разрубщик мяса – 3-й разряд

3-49 01 54-60 Сборщик эндокринно-ферментного сырья – 3-й разряд

3-49 01 54-61 Сортировщик шкур – 3-й разряд

3-49 01 54-62 Тузлуковщик шкур – 3, 5-й разряды
	Экзамены, недель
	
	3

	
	
	Выпускные квалификационные экзамены, недель 
	1

	
	
	Учебные недели
	99

	
	
	
	


Содержательная структура типового учебного плана по специальности

	Компонент учебного плана
	Наименование циклов,
учебных предметов
	Количество
	Рекомендуемая последовательность изучения учебного материала по курсам 
и полугодиям

	
	
	обязательных контрольных работ (ОКР)
	экзаменов (курс)
	выпускных квалифика​ционных экзаменов
	учебных часов
	

	
	
	
	
	
	всего
	в т. ч.
ЛПЗ*
	1-й курс
	2-й курс
	3-й курс

	
	
	
	
	
	
	
	1
	2
	1
	2
	

	1. Общеобра​зова​тельный
	1.1. Социально-гуманитарный цикл 
	13
	
	
	730
	170
	
	
	
	
	

	
	1.1.1. Белорусский язык
	2
	1(2)**
	
	86
	
	+
	+
	+
	+
	

	
	1.1.2. Белорусская литература
	2
	
	
	86
	
	+
	+
	+
	+
	

	
	1.1.3. Русский язык
	2
	1(2)**
	
	86
	
	+
	+
	+
	+
	


	
	1.1.4. Русская литература
	2
	
	
	86
	
	+
	+
	+
	+
	

	
	1.1.5. Иностранный язык
	3
	1(2)
	
	170
	170
	+
	+
	+
	+
	

	
	1.1.6. Всемирная история
	
	
	
	58
	
	+
	+
	+
	+
	

	
	1.1.7.  История Беларуси
	
	1(2)
	
	58
	
	+
	+
	+
	+
	

	
	1.1.8. Обществоведение 
	
	
	
	60
	
	
	
	
	
	+

	
	1.1.9. Основы права
	2
	
	
	40
	
	
	
	
	
	+

	
	1.2. Естественно-математический цикл
	18
	
	
	754
	117
	
	
	
	
	

	
	1.2.1. Математика 
	6
	1(2)
	
	232
	
	+
	+
	+
	+
	

	
	1.2.2. Информатика 
	2
	
	
	60
	60
	+
	+
	
	
	

	
	1.2.3. Физика
	3
	
	
	116
	9
	+
	+
	+
	+
	

	
	1.2.4. Астрономия
	1
	
	
	28
	3
	
	
	
	+
	

	
	1.2.5. Химия
	3
	
	
	116
	8
	+
	+
	+
	+
	

	
	1.2.6. Биология
	3
	
	
	116
	19
	+
	+
	+
	+
	

	
	1.2.7. География
	
	
	
	86
	18
	+
	+
	+
	+
	

	
	1.3. Физическая культура и здоровье
	
	
	
	2 учебных часа 
в неделю
	
	+
	+
	+
	+
	+

	
	1.4. Допризывная (медицинская) подготовка
	
	
	
	86
	14(18)
	+
	+
	+
	+
	

	
	1.5. Защита населения и территорий от чрезвычайных ситуаций
	
	
	
	22
	4
	
	
	
	
	+

	
	Резерв
	
	
	
	66
	
	
	
	
	
	

	
	Итого
	31
	4
	
	1868
	305(309)
	
	
	
	
	

	2. Профес​сиональный
	2.1. Общепрофессиональный цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	2.1.1. Прикладная информатика
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	
	

	
	2.1.2. Белорусский язык (профессиональная лексика)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+

	
	2.1.3. Основы экономики
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	

	
	2.1.4. Охрана труда
	
	1(2)
	
	
	
	+
	+
	
	
	

	
	2.1.5. Психология и этика деловых отношений
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+

	
	2.2. Специальный цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	2.2.1. Общеспециальные учебные предметы
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	2.2.1.1. Анатомия животных
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	
	

	
	2.2.1.2. Основы микробиологии, санитарии и гигиены
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	
	

	
	2.2.1.3. Общая технология и оборудование
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	
	

	
	2.2.2. Специальные учебные предметы
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	2.2.2.1. Специальная технология
	
	1(3)
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	+

	
	2.2.2.2. Производственное обучение
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	+

	
	2.2.2.2.1. Производственная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+

	
	2.3. Учебные предметы по выбору (вариативная часть)
	
	
	
	522–942
	
	
	
	
	
	

	
	Резерв
	
	
	
	200
	
	
	
	
	
	

	
	Итого
	
	2
	
	1696
	
	
	
	
	
	

	Всего по компонентам 1–2
	
	
	
	3564
	
	
	
	
	
	

	3. Контроля
	3.1. Обязательные контрольные работы
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	3.2. Экзамены
	
	6
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	3.3. Выпускные квалификационные экзамены
	
	
	1
	
	
	
	
	
	
	

	4. Консуль​таций
	
	
	
	
	300
	
	
	
	
	
	

	5. Факульта​тивных занятий
	
	
	
	
	140
	
	
	
	
	
	

	Примечание: весенние каникулы устанавливаются в течение первых 2 лет обучения.

* ЛПЗ – лабораторно-практические занятия (работы), практические занятия (работы), лабораторные занятия (работы).

** Экзамен по выбору учащихся.
Сводная таблица минимального количества учебных часов на циклы, учебные предметы профессионального компонента

	Минимальное количество учебных часов по квалификациям

	Наименование циклов, учебных предметов
	3-49 01 54-51

Боец скота
	3-49 01 54-52

Жиловщик мяса
и субпродуктов
	3-49 01 54-53

Засольщик мяса
и мясопродуктов
	3-49 01 54-54

Засольщик шкур
	3-49 01 54-55

Изготовитель натуральной колбасной  оболочки
	3-49 01 54-56

Мездрильщик шкур

	
	Уровень квалификации (разряд)

	
	2
	3
	4
	5
	2
	3
	4
	2
	3
	4
	5
	2
	3
	4
	5
	2
	3
	4
	5
	5

	
	Всего / В т. ч. ЛПЗ/ОКР
	Всего / В т. ч.  ЛПЗ/ОКР
	Всего / В т. ч. ЛПЗ/ОКР
	Всего / В т. ч. ЛПЗ/ОКР
	Всего / В т. ч. ЛПЗ/ОКР
	Всего / В т. ч.
ЛПЗ/ОКР

	2.1. Общепрофессиональ​ный цикл
	192
	192
	192
	192
	192
	192

	2.1.1. Прикладная информа​тика
	44/44/1
	44/44/1
	44/44/1
	44/44/1
	44/44/1
	44/44/1

	2.1.2. Белорусский язык (профессиональная лексика)
	20/18/-
	20/18/-
	20/18/-
	20/18/-
	20/18/-
	20/18/-

	2.1.3. Основы экономики
	40/10/1
	40/10/1
	40/10/1
	40/10/1
	40/10/1
	40/10/1

	2.1.4. Охрана труда
	60/10/2
	60/10/2
	60/10/2
	60/10/2
	60/10/2
	60/10/2

	2.1.5. Психология и этика деловых отношений
	28/20/1
	28/20/1
	28/20/1
	28/20/1
	28/20/1
	28/20/1

	2.2. Специальный цикл
	540
	618
	708
	774
	458
	496
	600
	486
	554
	614
	632
	434
	476
	520
	574
	528
	612
	694
	782
	496

	2.2.1. Общеспециальные учебные предметы
	180
	180
	180
	180
	180
	180

	2.2.1.1. Анатомия животных
	58/8/1
	58/8/1
	58/8/1
	58/8/1
	58/8/1
	58/8/1

	2.2.1.2. Основы микробио​логии, санитарии и гигиены
	58/6/2
	58/6/2
	58/6/2
	58/6/2
	58/6/2
	58/6/2

	2.2.1.3. Общая технология и оборудование
	64/-/2
	64/-/2
	64/-/2
	64/-/2
	64/-/2
	64/-/2

	2.2.2. Специальные учебные предметы
	360
	438
	528
	594
	278
	316
	420
	306
	374
	434
	452
	254
	296
	340
	394
	348
	432
	514
	602
	316

	2.2.2.1. Специальная технология
	60/-/2
	78/-/2
	96/-/2
	108/-/2
	26/-/1
	46/-/1
	60/-/1
	54/-/1
	74/-/1
	86/-/1
	92/-/1
	26/-/1
	44/-/1
	52/-/1
	64/-/1
	60/-/2
	72/-/2
	82/-/2
	98/-/2
	40/-/1

	2.2.2.2. Производственное обучение
	300
	360
	432
	486
	252
	270
	360
	252
	300
	348
	360
	228
	252
	288
	330
	288
	360
	432
	504
	276

	2.2.2.2.1. Производственная практика
	144
	180
	216
	252
	144
	144
	180
	144
	180
	216
	216
	144
	144
	144
	180
	144
	180
	216
	252
	144

	Итого по циклам 2.1(2.2
	732
	810
	900
	966
	650
	688
	792
	678
	746
	806
	824
	626
	668
	712
	766
	720
	804
	886
	974
	688

	2.3. Учебные предметы по выбору (вариативная часть)
	764
	686
	596
	530
	846
	808
	704
	818
	750
	690
	672
	870
	828
	784
	730
	776
	692
	610
	522
	808


	Наименование циклов, учебных предметов
	Минимальное количество учебных часов по квалификациям

	
	3-49 01 54-57
Обвальщик мяса
	3-49 01 54-58

Разборщик субпродуктов  
	3-49 01 54-59

Разрубщик мяса
	3-49 01 54-60

Сборщик эндокринно-ферментного сырья  
	3-49 01 54-61

Сортировщик шкур
	3-49 01 54-62

Тузлуковщик шкур

	
	Уровень квалификации (разряд)

	
	3
	4
	5
	2
	3
	3
	3
	3
	3
	5

	
	Всего / В т. ч. ЛПЗ/ОКР
	Всего / В т. ч. ЛПЗ/ОКР
	Всего / В т. ч. ЛПЗ/ОКР
	Всего / В т. ч. ЛПЗ/ОКР
	Всего / В т. ч. ЛПЗ/ОКР
	Всего / В т. ч. ЛПЗ/ОКР

	2.1. Общепрофессиональный цикл
	192
	192
	192
	192
	192
	192

	2.1.1. Прикладная информатика
	44/44/1
	44/44/1
	44/44/1
	44/44/1
	44/44/1
	44/44/1

	2.1.2. Белорусский язык (профессиональная лексика)
	20/18/-
	20/18/-
	20/18/-
	20/18/-
	20/18/-
	20/18/-

	2.1.3. Основы экономики
	40/10/1
	40/10/1
	40/10/1
	40/10/1
	40/10/1
	40/10/1

	2.1.4. Охрана труда
	60/10/2
	60/10/2
	60/10/2
	60/10/2
	60/10/2
	60/10/2

	2.1.5. Психология и этика деловых отношений
	28/20/1
	28/20/1
	28/20/1
	28/20/1
	28/20/1
	28/20/1

	2.2. Специальный цикл
	614
	696
	778
	482
	562
	500
	536
	362
	386
	446

	2.2.1. Общеспециальные учебные предметы
	180
	180
	180
	180
	180
	180

	2.2.1.1. Анатомия животных
	58/8/1
	58/8/1
	58/8/1
	58/8/1
	58/8/1
	58/8/1

	2.2.1.2. Основы микробиологии, санитарии  и гигиены
	58/6/2
	58/6/2
	58/6/2
	58/6/2
	58/6/2
	58/6/2

	2.2.1.3. Общая технология  и оборудование
	64/-/2
	64/-/2
	64/-/2
	64/-/2
	64/-/2
	64/-/2

	2.2.2. Специальные учебные предметы
	434
	516
	598
	302
	382
	320
	356
	182
	206
	266

	2.2.2.1. Специальная технология
	62/-/2
	84/-/2
	94/-/2
	50/-/1
	70/-/1
	38/-/1
	68/-/1
	38/-/1
	26/-/1
	38/-/1

	2.2.2.2. Производственное обучение
	372
	432
	504
	252
	312
	282
	288
	144
	180
	228

	2.2.2.2.1. Производственная практика
	180
	216
	252
	108
	144
	144
	144
	72
	90
	108

	Итого по циклам 2.1(2.2
	806
	888
	970
	674
	754
	692
	728
	554
	578
	638

	2.3. Учебные предметы по выбору (вариативная часть)
	690
	608
	526
	822
	742
	804
	768
	942
	918
	858


Перечень необходимых кабинетов, лабораторий и иных учебных объектов

	Кабинет
	Лаборатория
	Иные учебные объекты

	Белорусского языка и литературы
	Географии
	Физики
	Физкультурно-спортивные сооружения

	Русского языка и литературы
	Физической культуры и здоровья
	Химии 
	

	Иностранного языка
	Допризывной подготовки
	Микробиологии, санитарии и гигиены
	

	Истории 
	Медицинской подготовки
	
	

	Обществоведения
	Защиты населения и территорий от чрезвычайных ситуаций
	
	

	Права
	Экономики
	
	

	Математики
	Охраны труда
	
	

	Информатики
	Психологии и этики деловых отношений
	
	

	Физики и астрономии
	Анатомии животных
	
	

	Химии
	Оборудования
	
	

	Биологии
	Специальной технологии
	
	


Пояснения к типовому учебному плану по специальности

1. Типовой учебный план по специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья» разработан на основе образовательного стандарта профессионально-технического образования по специальности 3-49 01 54 «Первичная переработка животного сырья», утвержденного постановлением Министерства образования Республики Беларусь от 26.10.2016 № 98, приказов Министерства образования Республики Беларусь от 31.03.2009 № 515 (с изменениями), 08.06.2009 № 710 и 25.07.2011 № 497.
2. Типовой учебный план по специальности разработан из расчета 36 учебных часов в неделю при организации обучения по 6-дневной учебной неделе. Допускается организация обучения по 
5-дневной учебной неделе при сокращении обязательной учебной нагрузки на 3 учебных часа.

3. В типовом учебном плане по специальности указан финансируемый объем учебного времени на консультации и факультативные занятия. Его распределение осуществляется учреждениями образования, реализующими образовательные программы профессионально-технического образования, самостоятельно.

4. Рекомендуемая последовательность изучения учебного материала отражена в типовом учебном плане по специальности для случаев, когда планируется обучение по отдельным квалификациям.

5. При разработке учебного плана учреждения образования количество учебных часов на производственное обучение должно составлять не менее 40 % от общего количества учебных часов, отводимых на реализацию образовательной программы профессионально-технического образования.

6. Выбор квалификаций, использование резерва учебных часов, определение учебных предметов по выбору и распределение учебных часов на их изучение учреждения образования, реализующие образовательные программы профессионально-технического образования, осуществляют самостоятельно.
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