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Итого
Всего

Курс 4

Сводные данные

Курс 1 Курс 3

3239 16 16
Обучение по дисциплинам и
междисциплинарным курсам

Сем. 5 Сем. 6

16 14 30

5

Сем. 7 Сем. 8Всего

1012

5

19 20

Курс 2

ВсегоСем. 1 Сем. 2 Всего Сем. 3 Сем. 4

 Групп

Каникулы 2 9 11

Проведение государственного
экзамена

 Итого 22 30

 Студентов

Д

Г

Защита выпускной квалификационной
работы

6

2

6

52

119 2

19

9

121 1 1

72

52 19 33
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Э

Производственная практика
(преддипломная)

Промежуточная аттестация 1 1 2

7 7Учебная практика

Производственная практика (по
профилю специальности)



- - - Форма контроля Итого акад.часов Макс. уч. нагр.
Курс 1

Семестр 1 Семестр 2

Курс 2

Семестр 3 Семестр 4

Курс 3

Семестр 5 Семестр 6

Курс 4

Семестр 7 Семестр 8
Закрепленная кафедра -

Считать в
плане

Индекс Наименование
Экза
мен

Зачет
Зачет с

оц.
Контр.

Экспер
тное

По
плану

Обяз.
нагр.

ИП СР
Обяз.
часть

Вар.
часть

Итого Лек Лаб Пр ИП СР Итого Лек Лаб Пр ИП СР Итого Лек Лаб Пр ИП СР Итого Лек Лаб Пр ИП СР Итого Лек Лаб Пр ИП СР Итого Лек Лаб Пр ИП СР Итого Лек Лаб Пр ИП СР Итого Лек Лаб Пр ИП СР Код Наименование Компетенции

ОП.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 2106 2106 1404 702 2106 1026 301 20 363 342 1080 314 20 386 360

СО.Среднее (полное) общее образование 2106 2106 1404 702 2106 1026 301 20 363 342 1080 314 20 386 360

+ БД Базовые дисциплины 122 1
12222

222
11111

112
1372 1372 916 456 1372 679 207 20 227 225 693 206 20 236 231

+ БД.1 Русский язык 2* 1 117 117 78 39 117 57 30 8 19 60 30 10 20 36 Психология, педагогика и экология

+ БД.2 Литература 2* 1 175 175 117 58 175 85 47 10 28 90 50 10 30 36 Психология, педагогика и экология

+ БД.3 Иностранный язык 2 1 175 175 117 58 175 85 57 28 90 60 30 34 Иностранные языки и

+ БД.4 История 2 1 175 175 117 58 175 85 38 19 28 90 40 20 30 66 История и политология

+ БД.5 Физическая культура 1 2 175 175 117 58 175 85 57 28 90 60 30 27 Физическая культура

+ БД.6 Основы безопасности жизнедеятельности 2 1 105 105 70 35 105 60 20 20 20 45 10 20 15 32 Безопасность жизнедеятельности

+ БД.7 Астрономия 2 54 54 36 18 54 54 18 18 18 53 Физика и математика

+ БД.8 Химия 2 1 117 117 78 39 117 57 18 20 19 60 20 20 20 40 Химия

+ БД.9 Обществознание (вкл. экономику и право) 2 1 117 117 78 39 117 57 18 20 19 60 20 20 20 66 История и политология

+ БД.10 Биология 1 54 54 36 18 54 54 18 18 18 47 Разведения, генетика, биология и

+ БД.11 География 1 54 54 36 18 54 54 18 18 18 29 Природообустройство

+ БД.12 Экология 2 54 54 36 18 54 54 18 18 18 25 Экология и природопользование

+ ПД Профильные дисциплины 2 22 111 677 677 450 227 677 347 94 136 117 330 90 130 110

+ ПД.4 Математика 2 1 351 351 234 117 351 171 56 58 57 180 60 60 60 53 Физика и математика

+ ПД.1 Информатика 2 1 150 150 100 50 150 90 20 40 30 60 10 30 20 60 Информационные технологии и

+ ПД.2 Физика 2 1 176 176 116 60 176 86 18 38 30 90 20 40 30 53 Физика и математика

+ ПОО Предлагаемые ОО 2 57 57 38 19 57 57 18 20 19 ОК 1; ОК 4; ОК 8; ПК 2.1; ПК 3.1

+ ПОО.1 Пищевые добавки и ингредиенты 2 57 57 38 19 57 57 18 20 19 42 Технология, оборудование ОК 1; ОК 4; ОК 8; ПК 2.1; ПК 3.1

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4536 4536 3024 10 1512 3177 1359 864 6 40 530 288 864 4 96 476 288 864 26 550 288 756 20 78 406 252 648 10 422 10 206 540 14 346 180

ОГСЭ.Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 752 752 497 255 648 104 266 193 73 172 110 62 122 80 42 104 70 34 48 24 24 40 20 20

+ ОГСЭ.01 Основы философии 3 54 54 48 6 54 54 48 6 65 Философия ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9

+ ОГСЭ.02 История 3 56 56 48 8 56 56 48 8 66 История и политология ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9

+ ОГСЭ.03 Иностранный язык 6 345 202 202 168 34 202 40 32 8 56 46 10 58 48 10 48 42 6 34 Иностранные языки и ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8; ОК 9

+ ОГСЭ.04 Физическая культура 34567 8 336 336 168 168 336 64 32 32 64 32 32 64 32 32 56 28 28 48 24 24 40 20 20 27 Физическая культура ОК 2; ОК 3; ОК 6

+ ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи 3 52 52 33 19 52 52 33 19 36 Психология, педагогика и экология ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8

+ ОГСЭ.06 Основы социологии и политологии 4 52 52 32 20 52 52 32 20 66 История и политология ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8

ЕН.Математический и общий естественнонаучный цикл 526 526 355 171 336 190 443 2 40 241 160 83 64 8 11

+ ЕН.01 Математика 3 90 90 64 26 90 90 64 26 53 Физика и математика

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

+ ЕН.02 Экологические основы природопользования 3 54 54 32 22 54 54 32 22 25 Экология и природопользование

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

+ ЕН.03 Химия 4 3 192 192 128 64 192 109 40 16 53 83 64 8 11 40 Химия

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

+ ЕН.04 Информатика 3 70 70 51 19 70 70 2 49 19 60 Информационные технологии и ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8

+ ЕН.05 Физика 3 120 120 80 40 120 120 80 40 53 Физика и математика ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ОК 8

П.Профессиональный цикл 3258 3258 2172 10 1086 2193 1065 155 4 96 55 609 4 32 358 215 742 26 470 246 652 20 78 336 218 600 10 398 10 182 500 14 326 160

ОП.Общепрофессиональные дисциплины 1309 1309 886 423 942 367 155 4 96 55 523 4 32 310 177 314 26 186 102 155 10 108 37 162 14 96 52

+ ОП.01 Инженерная графика 3 85 85 48 37 85 85 48 37 48 Общеинженерные дисциплины

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

+ ОП.02 Техническая механика 4 70 70 48 22 70 70 48 22 48 Общеинженерные дисциплины

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

+ ОП.03 Электротехника и электронная техника 4 70 70 48 22 70 70 48 22 55
Теоретические основы
электротехники

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

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

5 4 100 100 70 30 100 41 20 21 59 8 42 9 44
Эпизоотология, микробиология,
паразитология и ветеринарно-
санитарная экспертиза

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

+ ОП.05
Анатомия и физиология сельскохозяйственных
животных

3 70 70 52 18 70 70 4 48 18 43
Анатомия, патологическая анатомия и
хирургия

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

+ ОП.06
Биохимия и микробиология мяса и мясных
продуктов

4 70 70 50 20 70 70 2 48 20 44
Эпизоотология, микробиология,
паразитология и ветеринарно-
санитарная экспертиза

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

+ ОП.07 Автоматизация технологических процессов 5 85 85 40 45 85 85 8 32 45 55
Теоретические основы
электротехники

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

+ ОП.08
Информационные технологии в
профессиональной деятельности

4 60 60 34 26 60 60 2 32 26 60
Информационные технологии и
математическое обеспечение
информационных систем

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

+ ОП.09 Метрология и стандартизация 8 62 62 40 22 62 62 8 32 22 41
Товароведение и управление
качеством продукции АПК

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

+ ОП.10
Правовые основы профессиональной
деятельности

5 60 60 40 20 60 60 8 32 20 69 Судебные экспертизы

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

+ ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 5 70 70 50 20 70 70 2 48 20 56
Организация и экономика
сельскохозяйственного производства

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

+ ОП.12 Охрана труда 8 60 60 40 20 60 60 2 38 20 32 Безопасность жизнедеятельности

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

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

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

+ ОП.14
Концептуальные основы здорового питания
людей

4 70 70 48 22 70 70 48 22 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

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

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

4 90 90 64 26 90 90 64 26 42
Технология, оборудование
бродильных и пищевых производств

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

+ ОП.16 Введение в специальность 4 52 52 34 18 52 52 34 18 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

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

+ ОП.17
Стандартизация и сертификация мяса и мясных
продуктов

5 40 40 32 8 40 40 32 8 41
Товароведение и управление
качеством продукции АПК

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

+ ОП.18 Процессы и аппараты 8 7 115 115 80 35 115 75 6 44 25 40 4 26 10 42
Технология, оборудование
бродильных и пищевых производств

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

ПМ.Профессиональные модули 1949 1949 1286 10 663 1251 698 86 48 38 428 284 144 652 20 78 336 218 445 290 10 145 338 230 108

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

56 4466 5566 575 575 362 213 368 207 241 156 85 334 14 192 128

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

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

5 100 100 64 36 100 100 64 36 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

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

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

6* 5 147 147 106 41 147 85 60 25 62 46 16 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

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

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

6* 5 121 121 78 43 121 56 32 24 65 46 19 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

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

+ МДК.01.04

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

6 82 82 58 24 82 82 14 44 24 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

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

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

6 125 125 56 69 125 125 56 69 42
Технология, оборудование
бродильных и пищевых производств

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

+ УП.01.01 Учебная практика по ПМ.01.01 4 144 144 144 144 144 144 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

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.01.02 Учебная практика по ПМ.01.02 4 108 108 108 108 108 108 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

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

+ ПM.01.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.01 6 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

+  ПМ.02 Обработка продуктов убоя 8 678 223 223 146 77 126 97 126 6 78 42 45 32 13 52 30 22
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

+ МДК.02.01 Технология обработки продуктов убоя 6 126 126 84 42 126 126 6 78 42 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

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

+ МДК.02.02 Переработка субпродуктов 7 45 45 32 13 45 45 32 13 39 Технология консервирования и ОК 1; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3

+ МДК.02.03 Оборудование для обработки субпродуктов 8 40 40 30 10 40 40 30 10 42 Технология, оборудование ОК 1; ПК 2.3

+ ПM.02.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.02 8 12 12 12 12 12 12 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология
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- - - Форма контроля Итого акад.часов Макс. уч. нагр.
Курс 1

Семестр 1 Семестр 2

Курс 2

Семестр 3 Семестр 4

Курс 3

Семестр 5 Семестр 6

Курс 4

Семестр 7 Семестр 8
Закрепленная кафедра -

Считать в
плане

Индекс Наименование
Экза
мен

Зачет
Зачет с

оц.
Контр.

Экспер
тное

По
плану

Обяз.
нагр.

ИП СР
Обяз.
часть

Вар.
часть

Итого Лек Лаб Пр ИП СР Итого Лек Лаб Пр ИП СР Итого Лек Лаб Пр ИП СР Итого Лек Лаб Пр ИП СР Итого Лек Лаб Пр ИП СР Итого Лек Лаб Пр ИП СР Итого Лек Лаб Пр ИП СР Итого Лек Лаб Пр ИП СР Код Наименование Компетенции

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

8
67778

88
778 610 610 408 10 202 264 346 400 258 10 132 210 150 60

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

+ МДК.03.01 Технология производства колбасных изделий 8* 7 132 132 86 10 46 132 76 46 10 20 56 40 16 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

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

+ МДК.03.02
Технология производства копченых изделий и
полуфабрикатов

8* 7 132 132 94 38 132 60 44 16 72 50 22 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

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

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

7 130 130 84 46 130 130 84 46 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

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

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

7 134 134 84 50 134 134 84 50 42
Технология, оборудование
бродильных и пищевых производств

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

+ МДК.03.05
Технохимический контроль животноводческого
сырья и продуктов переработки

8 70 70 60 10 70 70 60 10 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

ПК 3.1

+ УП.03.01 Учебная практика по ПМ.03 6 108 108 108 108 108 108 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

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

+ ПП.03.01
Производственная практика (по профилю
специальности) ПМ.03

78 252 252 252 252 144 144 108 108 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

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

+ ПM.03.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.03 8 12 12 12 12 12 12 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

+  ПМ.04
Организация работы структурного
подразделения

8 68 112 112 82 30 64 48 36 32 4 76 50 26
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

+ МДК.04.01
Управление структурным подразделением
организации

8 64 64 50 14 64 64 50 14 56
Организация и экономика
сельскохозяйственного производства

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

+ МДК.04.02
Документирование управленческой
деятельности

6 36 36 32 4 36 36 32 4 33
Государственное, муниципальное
управление и кадровая политика

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

+ ПM.04.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.04 8 12 12 12 12 12 12 56
Организация и экономика
сельскохозяйственного производства

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

6 566
45556

66
429 429 288 141 429 86 48 38 187 128 59 156 112 44

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

+ МДК.05.01 Техника и технология консервирования 5 4 141 141 96 45 141 86 48 38 55 48 7 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

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

+ МДК.05.02
Технология производства полуфабрикатов из
птицы

56 111 111 74 37 111 52 32 20 59 42 17 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

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

+ МДК.05.03
Технология деликатесных мясных продуктов из
птицы

56 92 92 60 32 92 49 32 17 43 28 15 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

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

+ МДК.05.04
Инновационные технологии производства мяса
и мясных продуктов из птицы

56 85 85 58 27 85 31 16 15 54 42 12 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

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

+ УП.05.01 Учебная практика по ПМ.05 6 72 72 72 72 72 72 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

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

+ ПП.05.01
Производственная практика (по профилю
специальности) ПМ.05

6 216 216 216 216 216 216 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

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

+ ПM.05.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.05 6 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

+ ПДП Производственная практика (преддиплoмная) 8 144 144 144 144 144 144 39
Технология консервирования и
пищевая биотехнология

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

ГИА.Государственная итоговая аттестация 216 216 216 216 216 216

+ 01(Г) Демонстрационный экзамен 72 72 72 72 72 72

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

+ 01(Д) Защита дипломного проекта (работы) 144 144 144 144 144 144

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
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