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Обозначения:    Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам    Учебная практика    Подготовка к государственной итоговой аттестации

   Промежуточная аттестация    Производственная практика (по профилю специальности)    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Производственная практика (преддипломная)    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего
Студентов Групп

Учебная практика
Производственная 

практика (по профилю 
специальности)

Производственная 
практика (преддипломная) Подго-


товка
Прове-

дение

Всего 1 сем 2 сем ВсегоВсего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

нед. час. обяз. 
уч. занятий нед. час. обяз. 

уч. занятий нед. час. обяз. 
уч. занятий нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

39 1404 17 612 22 792 2 2 11 52 
33 1188 16 576 17 612 2 1 1 5 5 2 2 10 52 
32 1152 15 540 17 612 2 1 1 7 7 1 1 10 52 
19 684 10 360 9 324 1 1 10 7 3 4 4 4 2 3 43 

123 4428 58 2088 65 2340 7 4 4 2 5 12 12 13 2 34 199 8 5 4 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 11 13 14 16 17 18 19 20 21 22 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 63 64 67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 77 78 81 82 83 84 85 86 87 88 89 90 91 92 95 96 97 98 99 100 101 102 103 104 105 106 109 110 111 112 113 114 115 116 117 118 119 120 123 124 125 126 127 128 129 130 131 132 133 134 137 334 335 336
1
2 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36
3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 3 2 14 2106 602 100 1404 713 639 52 918 256 50 612 326 264 22 1188 346 50 792 387 375 30
4
5 НО Начальное общее образование
6 *
7
8 ОО Основное общее образование
9 *
10
11 СО Среднее (полное) общее образование 3 2 14 2106 602 100 1404 713 639 52 918 256 50 612 326 264 22 1188 346 50 792 387 375 30
12
13 БД Базовые дисциплины 2 1 12 1626 469 72 1085 541 526 18 683 193 34 456 230 218 8 943 276 38 629 311 308 10
14 БД.01 Русский язык 2 66 10 12 44 26 18 27 3 6 18 10 8 39 7 6 26 16 10 2
15 БД.02 Литература 2 109 36 73 57 16 58 19 39 33 6 51 17 34 24 10 2
16 БД.03 Иностранный язык 2 176 49 10 117 117 77 20 6 51 51 99 29 4 66 66 2
17 БД.04 История 3 175 54 4 117 83 34 76 25 51 37 14 99 29 4 66 46 20 2
18 БД.05 Обществознание 2 161 43 10 108 76 32 62 14 6 42 30 12 99 29 4 66 46 20 2
19 БД.06 Математика 2 234 66 12 156 82 74 102 28 6 68 34 34 132 38 6 88 48 40 1
20 БД.07 Физика 2 92 21 10 61 31 12 18 34 8 4 22 10 4 8 58 13 6 39 21 8 10 1
21 БД.08 Физическая культура 1 2 176 53 6 117 117 76 21 4 51 51 100 32 2 66 66 2
22 БД.09 Основы безопасности жизнедеятельности 2 105 31 4 70 48 22 56 19 37 25 12 49 12 4 33 23 10 3
23 БД.10 География 2 108 34 2 72 36 36 108 34 2 72 36 36 1
24 БД.11 Экология 1 54 16 2 36 18 18 54 16 2 36 18 18 1
25 БД.12 Астрономия 2 53 17 36 30 6 19 6 13 11 2 34 11 23 19 4 1
26 БД.13 Родной язык 2 51 17 34 20 14 51 17 34 20 14
27 БД.14 Родная литература 2 66 22 44 34 10 42 14 28 22 6 24 8 16 12 4
28 *
29
30 ПД Профильные дисциплины 1 2 421 113 28 280 133 113 34 176 43 16 117 57 46 14 245 70 12 163 76 67 20
31 ПД.01 Химия 2 162 44 10 108 58 26 24 69 17 6 46 24 12 10 93 27 4 62 34 14 14 1
32 ПД.02 Информатика 2 150 40 10 100 46 54 51 11 6 34 16 18 99 29 4 66 30 36 1
33 ПД.03 Биология 2 109 29 8 72 29 33 10 56 15 4 37 17 16 4 53 14 4 35 12 17 6 1
34 *
35
36 ПОО Предлагаемые ОО 1 59 20 39 39 59 20 39 39 59
37 ПОО.01 Введение в специальность 1 59 20 39 39 59 20 39 39 59
38 *
39
40 70.24% 29.76%
41 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 8 13 29 2 4536 1212 300 3024 1287 1705 32 864 240 48 576 246 330 918 254 52 612 255 325 32 810 228 42 540 195 345 918 248 58 612 255 357 540 128 52 360 200 160 486 114 48 324 136 188 3186 1350
42
43 ОГСЭ Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл 6 7 899 280 20 599 225 374 145 49 96 19 77 254 85 169 88 81 90 30 60 60 174 54 4 116 48 68 60 20 40 40 176 42 16 118 70 48 648 251

44 ОГСЭ.01 Основы философии 4 72 24 48 48 72 24 48 48 2 72
45 ОГСЭ.02 История 6 68 16 4 48 48 68 16 4 48 48 2 68
46 ОГСЭ.03 Иностранный язык 8 172 4 168 168 30 30 30 34 34 34 30 30 30 38 4 34 34 20 20 20 20 20 20 2 172
47 ОГСЭ.04 Физическая культура 3-7 8 336 168 168 2 166 64 32 32 2 30 68 34 34 34 60 30 30 30 68 34 34 34 40 20 20 20 36 18 18 18 2 336
48 ОГСЭ.05 Основы социологии и политологии 3 51 17 34 17 17 51 17 34 17 17 2 51

49 ОГСЭ.06 Культура речи в профессиональной 
деятельности 8 60 12 8 40 30 10 60 12 8 40 30 10 2 60

50 ОГСЭ.07 Правоведение 4 80 27 53 40 13 80 27 53 40 13 2 80
51 ОГСЭ.08 Психология общения 8 60 12 8 40 40 60 12 8 40 40 2 60
52 *
53
54 ЕН Математический и общий 

естественнонаучный учебный цикл 1 3 478 127 32 319 144 175 244 69 12 163 82 81 144 36 12 96 32 64 90 22 8 60 30 30 336 142

55 ЕН.01 Математика 4 168 44 12 112 48 64 96 26 6 64 32 32 72 18 6 48 16 32 1 148 20
56 ЕН.02 Экологические основы 3 76 25 51 34 17 76 25 51 34 17 1 76
57 ЕН.03 Химия 4 144 36 12 96 32 64 72 18 6 48 16 32 72 18 6 48 16 32 1 112 32
58 ЕН.04 Информатика 7 90 22 8 60 30 30 90 22 8 60 30 30 1 90
59 *
60
61 П Профессиональный учебный цикл 8 6 19 2 3159 805 248 2106 918 1156 32 475 122 36 317 145 172 520 133 40 347 135 180 32 720 198 42 480 195 285 744 194 54 496 207 289 390 86 44 260 170 90 310 72 32 206 66 140 2202 957
62
63 ОП Общепрофессиональные дисциплины 2 1 11 1532 379 132 1021 462 559 192 48 16 128 48 80 216 52 20 144 64 80 428 107 36 285 105 180 336 92 20 224 105 119 225 47 28 150 110 40 135 33 12 90 30 60 942 590
64 ОП.01 Инженерная графика 5 113 30 8 75 75 113 30 8 75 75 3 73 40
65 ОП.02 Техническая механика 4 144 36 12 96 32 64 72 18 6 48 16 32 72 18 6 48 16 32 3 84 60
66 ОП.03 Электротехника и электронная техника 5 90 22 8 60 30 30 90 22 8 60 30 30 3 64 26

67 ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в 
пищевом производстве 5 90 22 8 60 30 30 90 22 8 60 30 30 10 50 40

68 ОП.05 Анатомия и физиология 
сельскохозяйственных животных 4 96 24 8 64 32 32 96 24 8 64 32 32 10 64 32

69 ОП.06 Биохимия и микробиология мяса и мясных 
продуктов 5 90 22 8 60 30 30 90 22 8 60 30 30 10 40 50

70 ОП.07 Автоматизация технологических процессов 6 172 45 12 115 49 66 45 11 4 30 15 15 127 34 8 85 34 51 3 105 67

71 ОП.08 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 8 135 33 12 90 30 60 135 33 12 90 30 60 1 115 20

72 ОП.09 Метрология и стандартизация 6 107 30 6 71 54 17 107 30 6 71 54 17 3 84 23

73 ОП.10 Правовые основы профессиональной 
деятельности 7 75 17 8 50 30 20 75 17 8 50 30 20 2 50 25

74 ОП.11 Основы экономики, менеджмента и 7 90 20 10 60 40 20 90 20 10 60 40 20 4 60 30
75 ОП.12 Охрана труда 7 60 10 10 40 40 60 10 10 40 40 3 51 9
76 ОП.13 Безопасность жизнедеятельности 6 102 28 6 68 17 51 102 28 6 68 17 51 3 102
77 ОП.14 Процессы и аппараты 4 168 40 16 112 48 64 120 30 10 80 32 48 48 10 6 32 16 16 3 168
78 *
79
80 ПМ Профессиональные модули 6 5 8 2 1627 426 116 1085 456 597 32 283 74 20 189 97 92 304 81 20 203 71 100 32 292 91 6 195 90 105 408 102 34 272 102 170 165 39 16 110 60 50 175 39 20 116 36 80 1260 367
81
82 ПМ.01 Приёмка, убой и первичная переработка 

скота, птицы и кроликов 1 1 1 1 443 113 34 296 136 128 32 283 74 20 189 97 92 160 39 14 107 39 36 32 372 71
83
84 МДК.01.01 Технология первичной переработки скота, 

птицы, кроликов 4 443 113 34 296 136 128 32 283 74 20 189 97 92 160 39 14 107 39 36 32 5 372 71

85 МДК*
86
87 УП.01.01 Учебная практика 4 РП час 72 72 нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед нед нед 5 72
88 УП*
89
90 ПП.01.01 Производственная практика (по профилю 

специальности) 4 РП час 72 72 нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед нед нед 5 72

91 ПП*
92
93 ПM.01.ЭК Экзамен (квалификационный) 4
94 Всего часов с учетом практик 587 440
95
96 ПМ.02 Обработка продуктов убоя 2 1 1 391 118 12 261 107 154 144 42 6 96 32 64 247 76 6 165 75 90 321 70
97
98 МДК.02.01 Технология обработки продуктов убоя 5 391 118 12 261 107 154 144 42 6 96 32 64 247 76 6 165 75 90 5 321 70
99 МДК*
#
# УП.02.01 Учебная практика 4 РП час 108 108 нед нед нед нед 108 нед 3 нед нед нед нед 5 108
# УП*
#
# ПП.02.01 Производственная практика (по профилю 

специальности) 5 РП час 36 36 нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед 5 36

# ПП*
#
# ПM.02.ЭК Экзамен (квалификационный) 5
# Всего часов с учетом практик 535 405
#
# ПМ.03 Производство колбасных изделий, 

копчёных изделий и полуфабрикатов 1 2 3 516 134 38 344 143 201 45 15 30 15 15 306 80 22 204 68 136 165 39 16 110 60 50 412 104
#
# МДК.03.01 Технология производства колбасных 

й 7 288 74 22 192 79 113 45 15 30 15 15 153 39 12 102 34 68 90 20 10 60 30 30 5 208 80

# МДК.03.02 Технология производства копчёных 
изделий и полуфабрикатов 7 228 60 16 152 64 88 153 41 10 102 34 68 75 19 6 50 30 20 5 204 24

# МДК*
#
# УП.03.01 Учебная практика 6 РП час 108 108 нед нед нед нед нед нед 108 нед 3 нед нед 5 108
# УП.03.02 Учебная практика 6 РП час 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед 5 72
# УП*
#
# ПП.03.01 Производственная практика (по профилю 

специальности) 8 РП час 324 324 нед нед нед нед нед нед нед 252 нед 7 72 нед 2 5 324

# ПП*
#
# ПM.03.ЭК Экзамен (квалификационный) 8
# Всего часов с учетом практик 1020 848
#
# ПМ.04 Организация работы структурного 

подразделения 1 1 1 175 39 20 116 36 80 175 39 20 116 36 80 155 20
#
# МДК.04.01 Управление структурным подразделением 

организации 8 175 39 20 116 36 80 175 39 20 116 36 80 4 155 20

# МДК*
#
# УП*
#
# ПП.04.01 Производственная практика (по профилю 

специальности) 8 РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 4 36

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Экзамен (квалификационный) 8
# Всего часов с учетом практик 211 152
#
# ПМ.05 Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 1 1 1 102 22 12 68 34 34 102 22 12 68 34 34 102
#

# МДК.05.01
Выполнение работ по профессии рабочего 
12397 Изготовитель полуфабрикатов из 
мяса птицы

6 102 22 12 68 34 34 102 22 12 68 34 34 5 102

# МДК*
#
# УП.05.01 Учебная практика 6 РП час 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед 5 72
# УП*
#
# ПП.05.01 РП час нед нед нед нед нед нед нед нед нед
# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Экзамен (квалификационный) 6
# Всего часов с учетом практик 174 140
#
# ПМ*
#
# Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики час 900 900 нед час нед час нед час нед час 252 нед час 36 нед час 252 нед час 252 нед час 108 нед
#
# Учебная практика час 432 432 нед час нед час нед час нед час 180 нед час нед час 252 нед час нед час нед
#     Концентрированная час 432 432 нед час нед час нед час нед час 180 нед час нед час 252 нед час нед час нед

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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часть
Вар. 
часть

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

2 час час час час час час час час

2 час час час час час час час час

3 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

3 час час час час час час час час
2 час час час час час час час час

9 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 час час час час час час час

25 7 1 7 7 3 

12 5 7 
12 5 7 



#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Производственная (по профилю 

специальности) практика час 468 468 нед час нед час нед час нед час 72 нед час 36 нед час нед час 252 нед час 108 нед

#     Концентрированная час 468 468 нед час нед час нед час нед час 72 нед час 36 нед час нед час 252 нед час 108 нед
#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# ПДП.00 ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 8 РП час 144 144 нед нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 144
#
# ГИА.00 Государственная итоговая аттестация час 216 216 нед нед нед нед нед нед нед нед 216 нед 6

# ГИА.01 Подготовка выпускной квалификационной 
работы час 144 144 нед нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 144

# ГИА.02 Защита выпускной квалификационной 
б час 72 72 нед нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 72

#
#
#
#
#
#
#
# ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 11 15 43 2 6242 1814 4428 2000 2344 52 32 868 256 612 326 264 22 1138 346 792 387 375 30 816 240 576 246 330 866 254 612 255 325 32 768 228 540 195 345 860 248 612 255 357 488 128 360 200 160 438 114 324 136 188 5292 1350
#

#
ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 
КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ 
ПО ЦИКЛАМ)

11 15 43 2 6642 1814 400 4428 2000 2344 52 32 918 256 50 612 326 264 22 1188 346 50 792 387 375 30 864 240 48 576 246 330 918 254 52 612 255 325 32 810 228 42 540 195 345 918 248 58 612 255 357 540 128 52 360 200 160 486 114 48 324 136 188 5292 1350

#
#
#
#
#
#

13 2 1 7 3 

13 2 1 7 3 

4 час час час час час час час час

6 час час час час час час час час

4 час час час час час час час час

2 час час час час час час час час

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 100 50 50
          в т.ч. в период обучения по циклам 100 50 50
КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 300 48 52 42 58 52 48
          в т.ч. в период обучения по циклам 300 48 52 58 52 48

Экзамены (без учета физ. культуры) 3 2
Зачеты (без учета физ. культуры) 1 2 2

42

4

2 2 2
2 1

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 1 8 1 5 4 4 5
Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

1Курсовые работы (без учета физ. культуры) 1



№ Вид 
контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Семестр

[2] БД.02 Литература
[2] БД.13 Родной язык
[2] БД.14 Родная литература

[3] БД.04 История
[2] БД.05 Обществознание

[5] ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

[5] ОП.06 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов

[7] МДК.03.01 Технология производства колбасных изделий

[7] МДК.03.02 Технология производства копчёных изделий и полуфабрикатов

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование дисциплины/МДК

1 Диф. зач Комплексный диф. зачет 2

2 Диф. зач Комплексный диф. зачет 3

3 Диф. зач 5

4 Диф. зач Комплексный диф. зачет 7



[8] ОГСЭ.06 Культура речи в профессиональной деятельности
[8] ОГСЭ.08 Психология общения

[6] УП.03.01 Учебная практика
[6] УП.03.02 Учебная практика

[4] ОП.02 Техническая механика
[4] ОП.14 Процессы и аппараты

[4] ОГСЭ.01 Основы философии
[4] ОГСЭ.07 Правоведение

   

5 Диф. зач Комплексный диф. зачет 8

6 Зач Комплексный зачет 6

7 Диф. зач Комплексный диф. зачет 4

   



[7] ОП.10 Правовые основы профессиональной деятельности
[7] ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

8 Диф. зач Комплексный диф. зачет 4

9 Диф. зач Комплексный диф. зачет 7
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  ОГСЭ.08 Психология общения
  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  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 Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных
  ОП.06 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
  ОП.07 Автоматизация технологических процессов
  ОП.08 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.09 Метрология и стандартизация
  ОП.10 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.12 Охрана труда
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.14 Процессы и аппараты
  МДК.01.01 Технология первичной переработки скота, птицы, кроликов
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.02.01 Технология обработки продуктов убоя
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.03.01 Технология производства колбасных изделий
  МДК.03.02 Технология производства копчёных изделий и полуфабрикатов
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.04.01 Управление структурным подразделением организации
  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.05.01 Выполнение работ по профессии рабочего 12397 Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы
  УП.05.01 Учебная практика

Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
  ОГСЭ.01 Основы философии
  ОГСЭ.02 История
  ОГСЭ.03 Иностранный язык
  ОГСЭ.05 Основы социологии и политологии
  ОГСЭ.06 Культура речи в профессиональной деятельности
  ОГСЭ.07 Правоведение
  ОГСЭ.08 Психология общения

ОК 6
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  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  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 Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных
  ОП.06 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
  ОП.07 Автоматизация технологических процессов
  ОП.08 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.09 Метрология и стандартизация
  ОП.10 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.12 Охрана труда
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.14 Процессы и аппараты
  МДК.01.01 Технология первичной переработки скота, птицы, кроликов
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.02.01 Технология обработки продуктов убоя
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.03.01 Технология производства колбасных изделий
  МДК.03.02 Технология производства копчёных изделий и полуфабрикатов
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.04.01 Управление структурным подразделением организации
  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.05.01 Выполнение работ по профессии рабочего 12397 Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы
  УП.05.01 Учебная практика

Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 
планировать повышение квалификации.

  ОГСЭ.01 Основы философии
  ОГСЭ.02 История
  ОГСЭ.03 Иностранный язык
  ОГСЭ.05 Основы социологии и политологии
  ОГСЭ.06 Культура речи в профессиональной деятельности
  ОГСЭ.07 Правоведение
  ОГСЭ.08 Психология общения
  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  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 Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных
  ОП.06 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
  ОП.07 Автоматизация технологических процессов
  ОП.08 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.09 Метрология и стандартизация
  ОП.10 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.12 Охрана труда
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.14 Процессы и аппараты
  МДК.01.01 Технология первичной переработки скота, птицы, кроликов
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.02.01 Технология обработки продуктов убоя
  УП.02.01 Учебная практика
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  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.03.01 Технология производства колбасных изделий
  МДК.03.02 Технология производства копчёных изделий и полуфабрикатов
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.04.01 Управление структурным подразделением организации
  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.05.01 Выполнение работ по профессии рабочего 12397 Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы
  УП.05.01 Учебная практика

Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
  ОГСЭ.01 Основы философии
  ОГСЭ.02 История
  ОГСЭ.03 Иностранный язык
  ОГСЭ.05 Основы социологии и политологии
  ОГСЭ.06 Культура речи в профессиональной деятельности
  ОГСЭ.07 Правоведение
  ОГСЭ.08 Психология общения
  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  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 Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных
  ОП.06 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
  ОП.07 Автоматизация технологических процессов
  ОП.08 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.09 Метрология и стандартизация
  ОП.10 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.12 Охрана труда
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.14 Процессы и аппараты
  МДК.01.01 Технология первичной переработки скота, птицы, кроликов
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.02.01 Технология обработки продуктов убоя
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.03.01 Технология производства колбасных изделий
  МДК.03.02 Технология производства копчёных изделий и полуфабрикатов
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.04.01 Управление структурным подразделением организации
  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.05.01 Выполнение работ по профессии рабочего 12397 Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы
  УП.05.01 Учебная практика

Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.05 Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных
  ОП.06 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
  ОП.07 Автоматизация технологических процессов
  ОП.08 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.09 Метрология и стандартизация
  ОП.10 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ОК 9
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  ОП.12 Охрана труда
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.14 Процессы и аппараты
  МДК.01.01 Технология первичной переработки скота, птицы, кроликов
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.05.01 Выполнение работ по профессии рабочего 12397 Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы
  УП.05.01 Учебная практика

Производить убой скота, птицы и кроликов.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  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 Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных
  ОП.06 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
  ОП.07 Автоматизация технологических процессов
  ОП.08 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.09 Метрология и стандартизация
  ОП.10 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.12 Охрана труда
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.14 Процессы и аппараты
  МДК.01.01 Технология первичной переработки скота, птицы, кроликов
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.05.01 Выполнение работ по профессии рабочего 12397 Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы
  УП.05.01 Учебная практика

Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  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 Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных
  ОП.06 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
  ОП.07 Автоматизация технологических процессов
  ОП.08 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.09 Метрология и стандартизация
  ОП.10 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.12 Охрана труда
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.14 Процессы и аппараты
  МДК.01.01 Технология первичной переработки скота, птицы, кроликов
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.05.01 Выполнение работ по профессии рабочего 12397 Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы
  УП.05.01 Учебная практика

Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и птицецеха.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.01 Инженерная графика

ПК 1.2
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  ОП.02 Техническая механика
  ОП.03 Электротехника и электронная техника
  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.05 Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных
  ОП.06 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
  ОП.07 Автоматизация технологических процессов
  ОП.08 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.09 Метрология и стандартизация
  ОП.10 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.12 Охрана труда
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.14 Процессы и аппараты
  МДК.01.01 Технология первичной переработки скота, птицы, кроликов
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.05.01 Выполнение работ по профессии рабочего 12397 Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы
  УП.05.01 Учебная практика

Контролировать качество сырья и полуфабрикатов.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.05 Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных
  ОП.06 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
  ОП.07 Автоматизация технологических процессов
  ОП.08 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.09 Метрология и стандартизация
  ОП.10 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.12 Охрана труда
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.14 Процессы и аппараты
  МДК.02.01 Технология обработки продуктов убоя
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам).

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  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 Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных
  ОП.06 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
  ОП.07 Автоматизация технологических процессов
  ОП.08 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.09 Метрология и стандартизация
  ОП.10 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.12 Охрана труда
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.14 Процессы и аппараты
  МДК.02.01 Технология обработки продуктов убоя
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах мясожирового корпуса.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
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  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  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 Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных
  ОП.06 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
  ОП.07 Автоматизация технологических процессов
  ОП.08 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.09 Метрология и стандартизация
  ОП.10 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.12 Охрана труда
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.14 Процессы и аппараты
  МДК.02.01 Технология обработки продуктов убоя
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных 
и копченых изделий.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.05 Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных
  ОП.06 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
  ОП.07 Автоматизация технологических процессов
  ОП.08 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.09 Метрология и стандартизация
  ОП.10 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.12 Охрана труда
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.14 Процессы и аппараты
  МДК.03.01 Технология производства колбасных изделий
  МДК.03.02 Технология производства копчёных изделий и полуфабрикатов
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Вести технологический процесс производства колбасных изделий.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  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 Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных
  ОП.06 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
  ОП.07 Автоматизация технологических процессов
  ОП.08 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.09 Метрология и стандартизация
  ОП.10 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.12 Охрана труда
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.14 Процессы и аппараты
  МДК.03.01 Технология производства колбасных изделий
  МДК.03.02 Технология производства копчёных изделий и полуфабрикатов
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика

ПК 3.1

ПК 3.2



  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Вести технологический процесс производства копченых изделий и полуфабрикатов.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  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 Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных
  ОП.06 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
  ОП.07 Автоматизация технологических процессов
  ОП.08 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.09 Метрология и стандартизация
  ОП.10 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.12 Охрана труда
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.14 Процессы и аппараты
  МДК.03.01 Технология производства колбасных изделий
  МДК.03.02 Технология производства копчёных изделий и полуфабрикатов
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Обеспечивать работу технологического оборудования для производства колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  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 Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных
  ОП.06 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
  ОП.07 Автоматизация технологических процессов
  ОП.08 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.09 Метрология и стандартизация
  ОП.10 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.12 Охрана труда
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.14 Процессы и аппараты
  МДК.03.01 Технология производства колбасных изделий
  МДК.03.02 Технология производства копчёных изделий и полуфабрикатов
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Участвовать в планировании основных показателей производства.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.04 Информатика
  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.07 Автоматизация технологических процессов
  ОП.08 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.09 Метрология и стандартизация
  ОП.10 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.12 Охрана труда
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.14 Процессы и аппараты

ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 4.1



  МДК.04.01 Управление структурным подразделением организации
  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Планировать выполнение работ исполнителями.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.04 Информатика
  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.07 Автоматизация технологических процессов
  ОП.08 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.09 Метрология и стандартизация
  ОП.10 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.12 Охрана труда
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.14 Процессы и аппараты
  МДК.04.01 Управление структурным подразделением организации
  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать работу трудового коллектива.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.04 Информатика
  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.07 Автоматизация технологических процессов
  ОП.08 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.09 Метрология и стандартизация
  ОП.10 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.12 Охрана труда
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.14 Процессы и аппараты
  МДК.04.01 Управление структурным подразделением организации
  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.04 Информатика
  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.07 Автоматизация технологических процессов
  ОП.08 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.09 Метрология и стандартизация
  ОП.10 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.12 Охрана труда
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.14 Процессы и аппараты
  МДК.04.01 Управление структурным подразделением организации
  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.04 Информатика
  ОП.01 Инженерная графика
  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.07 Автоматизация технологических процессов
  ОП.08 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.09 Метрология и стандартизация
  ОП.10 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.12 Охрана труда
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.14 Процессы и аппараты
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ПК 4.3



  МДК.04.01 Управление структурным подразделением организации
  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Выполнять процесс жиловки мяса (по видам) и разделять его по сортам

  МДК.05.01 Выполнение работ по профессии рабочего 12397 Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы
  УП.05.01 Учебная практика

Выполнять процесс жиловки субпродуктов

  МДК.05.01 Выполнение работ по профессии рабочего 12397 Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы
  УП.05.01 Учебная практика

ПК 5.1

ПК 5.2



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 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. 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.

НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование

БД Базовые дисциплины
БД.01 Русский язык
БД.02 Литература
БД.03 Иностранный язык
БД.04 История
БД.05 Обществознание
БД.06 Математика
БД.07 Физическая культура
БД.08 Основы безопасности жизнедеятельности
БД.09 Экология
БД.10 География
БД.11 Физика
БД.12 Астрономия
БД.13 Родной язык
БД.14 Родная литература

ПД Профильные дисциплины
ПД.01 Химия
ПД.02 Биология
ПД.03 Информатика

ПОО Предлагаемые ОО
ПОО.01 Введение в специальность

ОГСЭ Общий гуманитарный и социально-
экономический цикл

ОГСЭ.01 Основы философии
ОГСЭ.02 История
ОГСЭ.03 Иностранный язык
ОГСЭ.04 Физическая культура
ОГСЭ.05 Основы социологии и политологии
ОГСЭ.06 Психология общения
ОГСЭ.07 Культура речи в профессиональной деятельности

ЕН Математический и общий 
естественнонаучный цикл

ЕН.01 Математика

ЕН.02 Экологические основы природопользования
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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.
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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.

ЕН.03 Химия

ЕН.04 Информатика

ОП Общепрофессиональные дисциплины

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.12 Безопасность жизнедеятельности

ПМ Профессиональные модули



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.

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.

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.
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.

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.
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.
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.
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.

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 2.2. ПК 2.4.

ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. ПК 2.2. ПК 2.4.

ПМ.01 Приемка и первичная обработка 
молочного сырья

МДК.01.01 Технология приемки и первичной обработки 
молочного сырья

УП.01.01 Учебная практика

ПМ.02
Производство цельномолочных 
продуктов, жидких и пастообразных 
продуктов детского питания

МДК.02.01
Технология производства цельномолочных 
продуктов,жидких и пастообразных продуктов 
детского питания

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.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 рабочего 10786 
Аппаратчик производства кисломолочных и детских 
молочных продуктов



ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. ПК 2.2. ПК 2.4.

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.

УП.06.01 Учебная практика

ПДП.00 ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

ГИА.00 Государственная итоговая аттестация

ГИА.01 Подготовка выпускной квалификационной работы

Защита выпускной квалификационной работы



№ 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 прозводства
9 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда.

ЛАБОРАТОРИИ:
1 Химии;
2 Электротехники и электронной техники;
3 Автоматизации технологических процессов;
4 Метрологии и стандартизации;
5 Микробиологии, санитарии и гигиены.

СПОРТИВНЫЙ   КОМПЛЕКС:
1 Спортивный зал;
2 Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;
3 Стрелковый тир;

ЗАЛЫ:
1 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;
2 Актовый зал



Код  Наименование ЦК

1 Общих математических и естественно-научных дисциплин
2 Общих гуманитарных и социально-экономических дисциплин

3 Общепрофессиональных технических дисциплин поспециальностям «Механизация сельского хозяйства», «Электрификация и 
автоматизация сельского хозяйства» 

4 По специальностям «Экономика и бухгалтерский учет (по отраслям)», «Товароведение и экспертиза качества 
потребительских товаров»

5 По специальностям «Технология молока и молочных продуктов», «Технология мяса и мясных продуктов»
6 По специальности «Механизация сельского хозяйства» 
7 По специальности «Электрификация и автоматизация сельского хозяйства»
8 По специальности «Агрономия»
9 По специальности «Зоотехния»
10 Общепрофессиональных дисциплин по специальности «Ветеринария»
11 По специальности «Ветеринария»



 



 



 


	График
	План
	Комплесные
	Компетенции
	Компетенции(2)
	СпецПрактики
	СпецРаб
	Кабинеты
	ЦМК
	Технология
	План

	Технология
	План

	Технология
	План
	Комплесные

	Технология
	План

	Технология
	График
	План
	Комплесные
	Компетенции

	Uchebnyy_plan_19.02.08_Texnologiya_myasa_3_g._10_m._2019_ochnaya.pdf
	График
	План
	Комплесные
	Компетенции
	Компетенции(2)
	СпецПрактики
	СпецРаб
	Кабинеты
	ЦМК
	Технология
	План
	Комплкесные

	Технология
	План


	Технология
	График
	План
	Комплесные
	Компетенции

	Технология
	График
	План
	Комплесные
	Компетенции

	Технология
	План




