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нед.
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Производственная 
практика (по профилю 

специальности)

Производственная 
практика (преддипломная)
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товка

Прове-
дение

Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы ВсегоУчебная практика

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

   Каникулы    Производственная практика (преддипломная)    Неделя отсутствует

Обозначения:    Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам    Учебная практика    Подготовка к государственной итоговой аттестации
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Июль АвгустАпрель Май ИюньЯнварь Февраль Март

1 Календарный учебный график

Курс Сентябрь Октябрь Ноябрь Декабрь
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 15 17 18 19 20 23 26 27 28 30 31 32 33 34 37 40 41 42 44 45 46 47 48 51 54 55 56 58 59 60 61 62 65 68 69 70 72 73 74 75 76 79 82 83 84 86 87 88 89 90 93 96 97 98 100 101 102 103 104 107 110 111 112 114 115 116 117 118 121 124 125 126 128 129 130 131 132 135 138 335 336 337

1

2 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36

3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4 1 8 12 2106 702 1404 444 910 50 972 324 648 240 408 1134 378 756 204 502 50

4

5 НО Начальное общее образование

6 *

7

8 ОО Основное общее образование

9 *

10

11 СО Среднее (полное) общее образование 4 1 8 12 2106 702 1404 444 910 50 972 324 648 240 408 1134 378 756 204 502 50

12

13 БД Базовые дисциплины 3 1 7 7 1419 489 930 324 556 50 643 228 415 180 235 776 261 515 144 321 50

14 БД.1 Русский язык 2 1 106 28 78 40 38 50 14 36 18 18 56 14 42 22 20 36

15 БД.2 Литература 2 1 145 28 117 76 41 89 14 75 54 21 56 14 42 22 20 36

16 БД.3 Иностранный язык 2 1 170 53 117 117 92 29 63 63 78 24 54 54 34

17 БД.4 История 2 1 173 56 117 78 39 89 26 63 36 27 84 30 54 42 12 66

18 БД.5 Физическая культура 1 2 237 120 117 117 117 60 57 57 120 60 60 60 27

19 БД.6 Основы безопасности жизнедеятельности 2 94 24 70 70 94 24 70 70 32

20 БД.7 Химия 2 116 38 78 28 50 116 38 78 28 50 40

21 БД.8 Обществознание (вкл. экономику и право) 2 1 142 50 92 58 34 74 25 49 36 13 68 25 43 22 21 66

22 БД.9 Астрономия 2 44 8 36 18 18 44 8 36 18 18 54

23 БД.10 Биология 1 72 36 36 18 18 72 36 36 18 18 47

24 БД.11 География 1 60 24 36 18 18 60 24 36 18 18 26

25 БД.12 Экология 2 60 24 36 18 18 60 24 36 18 18 25

26 *

27

28 ПД Профильные дисциплины 1 1 4 611 176 435 120 315 329 96 233 60 173 282 80 202 60 142

29 ПД.1 Математика 2 1 302 68 234 120 114 164 42 122 60 62 138 26 112 60 52 53

30 ПД.2 Информатика 12 150 52 98 98 76 26 50 50 74 26 48 48 60

31 ПД.03 Физика 2 1 159 56 103 103 89 28 61 61 70 28 42 42 54

32 *

33

34 ПОО Предлагаемые ОО 1 76 37 39 39 76 37 39 39

35 ПОО.1 Пищевые добавки и ингредиенты 2 76 37 39 39 76 37 39 39 42

36 *

37

38 70.24% 29.76%

39 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 11 11 25 33 4536 1512 3024 80 2730 214 10 864 288 576 6 530 40 864 288 576 4 476 96 864 288 576 26 550 756 252 504 20 406 78 648 206 432 10 422 10 540 180 360 14 346 3186 1350

40

41 ОГСЭ Общий гуманитарный и социально-
экономический цикл

6 4 4 752 255 497 497 266 73 193 193 172 62 110 110 122 42 80 80 104 34 70 70 48 24 24 24 40 20 20 20 648 104

42 ОГСЭ.01 Основы философии 3 54 6 48 48 54 6 48 48 65 54

43 ОГСЭ.02 История 3 56 8 48 48 56 8 48 48 66 56

44 ОГСЭ.03 Иностранный язык 6 3-5 202 34 168 168 40 8 32 32 56 10 46 46 58 10 48 48 48 6 42 42 34 202

45 ОГСЭ.04 Физическая культура 3-7 8 336 168 168 168 64 32 32 32 64 32 32 32 64 32 32 32 56 28 28 28 48 24 24 24 40 20 20 20 27 336

46 ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи 3 52 19 33 33 52 19 33 33 36 52

47 ОГСЭ.06 Основы социологии и политологии 4 52 20 32 32 52 20 32 32 66 52

48 *

49

50 ЕН Математический и общий естественнонаучный 
цикл

3 3 526 171 355 2 249 104 443 160 283 2 241 40 83 11 72 8 64 336 190

51 ЕН.01 Математика 3 90 26 64 64 90 26 64 64 53 90

52 ЕН.02 Экологические основы природопользования 3 54 22 32 32 54 22 32 32 25 54

53 ЕН.03 Химия 4 3 192 64 128 24 104 109 53 56 16 40 83 11 72 8 64 40 192

54 ЕН.04 Информатика 3 70 19 51 2 49 70 19 51 2 49 60 70

55 ЕН.05 Физика 3 120 40 80 80 120 40 80 80 54 120

56 *

57

58 П Профессиональный цикл 8 5 21 26 3258 1086 2172 78 1984 110 10 155 55 100 4 96 609 215 394 4 358 32 742 246 496 26 470 652 218 434 20 336 78 600 182 408 10 398 10 500 160 340 14 326 2202 1056

59

60 ОП Общепрофессиональные дисциплины 2 4 6 8 1309 423 886 58 796 32 155 55 100 4 96 523 177 346 4 310 32 314 102 212 26 186 155 37 118 10 108 162 52 110 14 96 942 367

61 ОП.01 Инженерная графика 3 85 37 48 48 85 37 48 48 48 85

62 ОП.02 Техническая механика 4 70 22 48 48 70 22 48 48 48 70

63 ОП.03 Электротехника и электронная техника 4 70 22 48 48 70 22 48 48 55 70

64 ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в 
пищевом производстве

5 4 100 30 70 8 62 41 21 20 20 59 9 50 8 42 44 100

65 ОП.05 Анатомия и физиология сельскохозяйственных 
животных

3 70 18 52 4 48 70 18 52 4 48 43 70

66 ОП.06 Биохимия и микробиология мяса и мясных 
продуктов

4 70 20 50 2 48 70 20 50 2 48 44 70

67 ОП.07 Автоматизация технологических процессов 5 85 45 40 8 32 85 45 40 8 32 55 85

68 ОП.08 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

4 60 26 34 2 32 60 26 34 2 32 60 60

69 ОП.09 Метрология и стандартизация 8 62 22 40 8 32 62 22 40 8 32 41 62

70 ОП.10 Правовые основы профессиональной 
деятельности

5 60 20 40 8 32 60 20 40 8 32 69 60

71 ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 5 70 20 50 2 48 70 20 50 2 48 57 70

72 ОП.12 Охрана труда 8 60 20 40 2 38 60 20 40 2 38 32 60

73 ОП.13 Безопасность жизнедеятельности 7 80 12 68 4 64 80 12 68 4 64 32 80

74 ОП.14 Концептуальные основы здорового питания 
людей

4 70 22 48 48 70 22 48 48 39 70

75 ОП.15
Пищевые биологически активные добавки и 
консерванты в производстве продуктов 
питания

4 90 26 64 64 90 26 64 64 42 90

76 ОП.16 Введение в специальность 4 52 18 34 34 52 18 34 34 39 52

77 ОП.17 Стандартизация и сертификация мяса и 
мясных продуктов

5 40 8 32 32 40 8 32 32 41 40

78 ОП.18 Процессы и аппараты 8 7 115 35 80 10 70 75 25 50 6 44 40 10 30 4 26 42 115

79 *

80

81 ПМ Профессиональные модули 6 1 15 18 1949 663 1286 20 1188 78 10 86 38 48 48 428 144 284 284 652 218 434 20 336 78 445 145 290 290 10 338 108 230 230 1260 689

82

83 ПМ.01 Приемка, убой и первичная переработка скота, 
птицы и кроликов

2 4 4 575 213 362 14 348 241 85 156 156 334 128 206 14 192 368 207

84

85 МДК.01.01
Технология первичной переработки скота, 
птицы и кроликов: технология первичной 
переработки продукции животноводства

5 100 36 64 64 100 36 64 64 39 100

86 МДК.01.02
Технология первичной переработки скота, 
птицы и кроликов: технология переработки 
мяса птицы

6 5 147 41 106 106 85 25 60 60 62 16 46 46 39 147

87 МДК.01.03
Технология первичной переработки скота, 
птицы и кроликов: технология первичной 
переработки мяса кроликов

6 5 121 43 78 78 56 24 32 32 65 19 46 46 39 121

88 МДК.01.04

Технология первичной переработки скота, 
птицы и кроликов: производство мясо 
баранины, оленины и продуктов их 
переработки

6 82 24 58 14 44 82 24 58 14 44 39 82

ПЛАН УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА

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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89 МДК.01.05
Технологическое оборудование для 
транспортировки, оглушения, разделки туш 
животных и птиц

6 125 69 56 56 125 69 56 56 42 125

90 МДК*
91

92 УП.01.01 Учебная практика 4 РП час 144 144 нед нед нед нед 144 нед 4 нед нед нед нед 39 144

93 УП.01.02 Учебная практика 4 РП час 108 108 нед нед нед нед 108 нед 3 нед нед нед нед 39 108

94 УП*
95

96 ПП*
97

98 ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 6 39

99 Всего часов с учетом практик 827 614

#

# ПМ.02 Обработка продуктов убоя 1 1 2 221 65 156 6 72 78 126 42 84 6 78 45 13 32 32 50 10 40 40 126 95

#

# МДК.02.01 Технология обработки продуктов убоя 6 126 42 84 6 78 126 42 84 6 78 39 126

# МДК.02.02 Переработка субпродуктов 7 45 13 32 32 45 13 32 32 39 45

# МДК.02.03 Оборудование для обработки субпродуктов 8 50 10 40 40 50 10 40 40 42 50

# МДК*
#

# УП*
#

# ПП*
#

# ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 8 39

# Всего часов с учетом практик 221 156

#

# ПМ.03 Производство колбасных изделий, копченых 
изделий и полуфабрикатов

1 7 3 610 218 392 392 10 400 132 258 258 10 210 76 134 134 259 351

#

# МДК.03.01 Технология производства колбасных изделий 8 7 138 52 86 86 10 76 20 46 46 10 62 22 40 40 39 138

# МДК.03.02 Технология производства копченых изделий и 
полуфабрикатов

8 7 121 43 78 78 60 16 44 44 61 27 34 34 39 121

# МДК.03.03 Технология подготовки мяса, специй при 
производстве колбас и копченостей

7 130 46 84 84 130 46 84 84 39 130

# МДК.03.04 Оборудование для производства колбасных, 
копченых изделий и полуфабрикатов

7 134 50 84 84 134 50 84 84 42 134

# МДК.03.05 Технохимический контроль животноводческого 
сырья и продуктов переработки

8 87 27 60 60 87 27 60 60 39 87

# МДК*
#

# УП.03.01 Учебная практика 6 РП час 108 108 нед нед нед нед нед нед 108 нед 3 нед нед 39 108

# УП*
#

# ПП.03.01 Производственная практика (по профилю 
специальности)

78 РП час 252 252 нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 108 нед 3 39 252

# ПП*
#

# ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 8 39

# Всего часов с учетом практик 970 752

#

# ПМ.04 Организация работы структурного 
подразделения

1 2 114 26 88 88 36 4 32 32 78 22 56 56 78 36

#

# МДК.04.01 Управление структурным подразделением 
организации

8 78 22 56 56 78 22 56 56 56 78

# МДК.04.02 Документирование управленческой 
деятельности

6 36 4 32 32 36 4 32 32 33 36

# МДК*
#

# УП*
#

# ПП*
#

# ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 8 56

# Всего часов с учетом практик 114 88

#

# ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким 
профессиям рабочих, должностям служащих

1 3 7 429 141 288 288 86 38 48 48 187 59 128 128 156 44 112 112 429

#

# МДК.05.01 Технология производства полуфабрикатов из 
птицы

56 111 37 74 74 52 20 32 32 59 17 42 42 39 111

# МДК.05.02 Технология деликатесных мясных продуктов 
из птицы

56 92 32 60 60 49 17 32 32 43 15 28 28 39 92

# МДК.05.03 Инновационные технологии производства мяса 
и мясных продуктов из птицы

56 85 27 58 58 31 15 16 16 54 12 42 42 39 85

# МДК.05.04 Техника и технология консервирования 5 4 141 45 96 96 86 38 48 48 55 7 48 48 39 141

# МДК*
#

# УП.05.01 Учебная практика 6 РП час 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед 39 72

# УП*
#

# ПП.05.01 Производственная практика (по профилю 
специальности)

6 РП час 216 216 нед нед нед нед нед нед 216 нед 6 нед нед 39 216

# ПП*
#

# ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен 6 39

# Всего часов с учетом практик 717 576

#

# ПМ*
#

#
Учебная и производственная (по профилю 
специальности) практики 

час 900 900 нед час нед час нед час нед час 252 нед час нед час 396 нед час 144 нед час 108 нед

#

# Учебная практика час 432 432 нед час нед час нед час нед час 252 нед час нед час 180 нед час нед час нед

#     Концентрированная час 432 432 нед час нед час нед час нед час 252 нед час нед час 180 нед час нед час нед

#     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 нед час нед час 216 нед час 144 нед час 108 нед

#     Концентрированная час 468 468 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед час 144 нед час 108 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#

# ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

8 РП час 144 144 нед нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 39 144

#

# Государственная итоговая аттестация час 216 216 нед нед нед нед нед нед нед нед 216 нед 6

#
Подготовка выпускной квалификационной 
работы

час 144 144 нед нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 39 144

# Защита выпускной квалификационной работы час 72 72 нед нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 39 72

#
#

#

#

#

# ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 15 12 33 45 6642 2214 4428 524 3640 264 10 972 324 648 240 408 1134 378 756 204 502 50 864 288 576 6 530 40 864 288 576 4 476 96 864 288 576 26 550 756 252 504 20 406 78 648 206 432 10 422 10 540 180 360 14 346 5292 1350

#
#

#

#

#

#

#

#

Консультации для обучающихся из расчёта 4 
часа на одного обучающегося на каждый 
учебный год

4

4 час час час час час час час час
3 час час час час час час час час

3 час час час час час час час час

7 час час час час час час час час

2 час час час час час час час час

6 час час час час час час час час

25 7 11 4 3 

12 7 5 

12 7 5 

13 6 4 3 

13 6 4 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

4

час час

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

Зачеты (без учета физ. культуры) 2 3 1

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 1 6 3 5 1

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

5 4 4

6 4 5

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

44

Контрольные работы (без учета физ. культуры) 8 4 4 7 7



Индекс Наименование

ОК 1 ОК 4 ОК 8 ПК 2.1 ПК 3.1
ОК 1 ОК 4 ОК 8 ПК 2.1 ПК 3.1

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 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4
ПК 4.5
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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4

РАСПРЕДЕЛЕНИЕ КОМПЕТЕНЦИЙ
Формируемые компетенции

НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование

БД Базовые дисциплины
БД.1 Русский язык

БД.2 Литература

БД.3 Иностранный язык

БД.4 История

БД.5 Физическая культура

БД.6 Основы безопасности жизнедеятельности

БД.7 Химия

БД.8 Обществознание (вкл. экономику и право)

БД.9 Астрономия

БД.10 Биология

БД.11 География

БД.12 Экология

ПД Профильные дисциплины
ПД.1 Математика

ПД.2 Информатика

ПД.03 Физика

ПОО Предлагаемые ОО
ПОО.1 Пищевые добавки и ингредиенты

ОГСЭ Общий гуманитарный и социально-
экономический цикл

ОГСЭ.01 Основы философии

ОГСЭ.02 История

ОГСЭ.03 Иностранный язык

ОГСЭ.04 Физическая культура

ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи

ОГСЭ.06 Основы социологии и политологии

ЕН Математический и общий 
естественнонаучный цикл

ЕН.01 Математика



ПК 4.5

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4

ПК 4.5

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4

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

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

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4
ПК 4.5
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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4

ПК 4.5

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4

ПК 4.5

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4

ПК 4.5

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4

ПК 4.5

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4

ПК 4.5

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4

ПК 4.5

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

ЕН.02 Экологические основы природопользования

ЕН.03 Химия

ЕН.04 Информатика

ЕН.05 Физика

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
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



ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4

ПК 4.5

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4

ПК 4.5

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4

ПК 4.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ПК 4.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 ПК 3.1 ПК 4.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ПК 1.1 ПК 2.1 ПК 3.1 ПК 4.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ПК 1.1 ПК 2.1 ПК 3.1 ПК 4.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ПК 1.4 ПК 3.4

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4
ПК 4.5

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 1.4

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 1.4

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 1.4

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 1.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 8 ОК 9 ПК 1.4

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4

ПК 4.5

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4

ПК 4.5

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
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

ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ОП.12 Охрана труда

ОП.13 Безопасность жизнедеятельности

ОП.14 Концептуальные основы здорового питания людей

ОП.15
Пищевые биологически активные добавки и 
консерванты в производстве продуктов питания

ОП.16 Введение в специальность

ОП.17
Стандартизация и сертификация мяса и мясных 
продуктов

ОП.18 Процессы и аппараты

ПМ Профессиональные модули

ПМ.01 Приемка, убой и первичная переработка 
скота, птицы и кроликов

МДК.01.01
Технология первичной переработки скота, птицы и 
кроликов: технология первичной переработки 
продукции животноводства

МДК.01.02
Технология первичной переработки скота, птицы и 
кроликов: технология переработки мяса птицы

МДК.01.03
Технология первичной переработки скота, птицы и 
кроликов: технология первичной переработки мяса 
кроликов

МДК.01.04
Технология первичной переработки скота, птицы и 
кроликов: производство мясо баранины, оленины и 
продуктов их переработки

МДК.01.05
Технологическое оборудование для транспортировки, 
оглушения, разделки туш животных и птиц

УП.01.01 Учебная практика

УП.01.02 Учебная практика

ПМ.02 Обработка продуктов убоя
МДК.02.01 Технология обработки продуктов убоя



ОК 1 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ОК 1 ПК 2.3

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
ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4
ПК 4.5
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

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

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

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.3 ПК 3.4

ПК 3.1

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4

ПК 4.5

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4

ПК 4.5

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
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

ОК 2 ОК 5 ОК 6 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3
ПК 4.4 ПК 4.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 ПК 3.1

ПК 3.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 ПК 3.1

ПК 3.2 ПК 3.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 ПК 3.1

ПК 3.2 ПК 3.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 ПК 3.2

ПК 3.3

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

МДК.02.02 Переработка субпродуктов

МДК.02.03 Оборудование для обработки субпродуктов

ПМ.03 Производство колбасных изделий, 
копченых изделий и полуфабрикатов

МДК.03.01 Технология производства колбасных изделий

МДК.03.02
Технология производства копченых изделий и 
полуфабрикатов

МДК.03.03
Технология подготовки мяса, специй при 
производстве колбас и копченостей

МДК.03.04
Оборудование для производства колбасных, копченых 
изделий и полуфабрикатов

МДК.03.05
Технохимический контроль животноводческого сырья 
и продуктов переработки

УП.03.01 Учебная практика

ПП.03.01
Производственная практика (по профилю 
специальности)

ПМ.04 Организация работы структурного 
подразделения

МДК.04.01
Управление структурным подразделением 
организации

МДК.04.02 Документирование управленческой деятельности

ПМ.05
Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих

МДК.05.01 Технология производства полуфабрикатов из птицы

МДК.05.02 Технология деликатесных мясных продуктов из птицы

МДК.05.03
Инновационные технологии производства мяса и 
мясных продуктов из птицы

МДК.05.04 Техника и технология консервирования



ПК 1.3 ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

ПК 4.4 ПК 4.5

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

ПК 4.4 ПК 4.5

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3
ПК 4.4 ПК 4.5

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3
ПК 4.4 ПК 4.5

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

ПК 4.4 ПК 4.5

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

ПК 4.4 ПК 4.5

УП.05.01 Учебная практика

ПП.05.01
Производственная практика (по профилю 
специальности)

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

Государственная итоговая аттестация

Подготовка выпускной квалификационной работы

Защита выпускной квалификационной работы
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