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О П О БЩЕО БРА ЗО ВА ТЕЛЬНА Я ПО ДГО ТО ВКА

НО Начальное общее образование

О О О сновное общее образование

С О С реднее (полное) общее образование

БД Базовые дисциплины

ПД Профильные дисциплины

ПО О Предлагаемые О О

70,2% 29,8%

ПП ПРО ФЕС С ИО НА ЛЬНА Я ПО ДГО ТО ВКА 11 27 3 6 12 4536 3896 640 288 316 36 1662 1502 160 98 62 790 630 160 86 74 1035 875 160 66 78 16 1049 889 160 38 102 20 3186 1350

О ГС Э О бщий гу манит арный и социально-экономический 

цикл
5 1 3 730 676 54 24 30 583 547 36 24 12 49 43 6 6 49 43 6 6 49 43 6 6 648 82

О ГС Э .01 О сновы философии 1 60 52 8 8 60 52 8 8 1 60

О ГС Э .02 Ист ория 1 60 52 8 8 60 52 8 8 1 60

О ГС Э .03 Иност ранный язык 4 123 192 166 26 2 24 45 37 8 2 6 49 43 6 6 49 43 6 6 49 43 6 6 1 192

О ГС Э .04 Ру сский язык и ку льт у ра речи 1 82 74 8 4 4 82 74 8 4 4 1 82

О ГС Э .06 Физическая ку льт у ра 1 1 336 332 4 2 2 336 332 4 2 2 1 336

ЕН Мат емат ический и общий ест ест веннонау чный 

цикл
1 1 1 1 336 302 34 20 14 336 302 34 20 14 336

ЕН.01 Мат емат ика 1 63 57 6 2 4 63 57 6 2 4 1 63

ЕН.02 Э кологические основы природопользования 1 48 40 8 8 48 40 8 8 1 48

ЕН.03 Химия 1 1 225 205 20 10 10 225 205 20 10 10 1 225

П Профессиональный цикл 10 20 3 4 8 3470 2918 552 244 272 36 743 653 90 54 36 741 587 154 86 68 986 832 154 66 72 16 1000 846 154 38 96 20 2202 1268

О П О бщепрофессиональные дисциплины 3 7 4 4 1085 943 142 74 68 743 653 90 54 36 342 290 52 20 32 942 143

О П.01 Инж енерная графика 2 126 100 26 8 18 126 100 26 8 18 3 81 45

О П.02 Техническая механика 1 78 68 10 6 4 78 68 10 6 4 3 78

О П.03 Э лект рот ехника и элект ронная т ехника 1 78 70 8 8 78 70 8 8 3 78

О П.04 Микробиология, санит ария и гигиена в пищевом 

производст ве
1 78 68 10 6 4 78 68 10 6 4 3 78

О П.05 А нат омия и физиология сельскохозяйст венных 

ж ивот ных
1 74 66 8 4 4 74 66 8 4 4 3 74

О П.06 Биохимия и микробиология мяса и мясных проду кт ов 1 1 70 62 8 4 4 70 62 8 4 4 3 70

О П.07 А вт омат изация т ехнологических процессов 1 1 82 70 12 6 6 82 70 12 6 6 3 62 20

О П.08 Информационные т ехнологии в профессиональной 

деят ельност и
2 66 56 10 4 6 66 56 10 4 6 3 66

О П.09 Мет рология и ст андарт изация 1 1 67 59 8 4 4 67 59 8 4 4 3 67

О П.10 Правовые основы профессиональной деят ельност и 1 64 56 8 4 4 64 56 8 4 4 3 64

О П.11 О сновы экономики, менеджмент а и маркет инга 1 1 74 64 10 6 4 74 64 10 6 4 3 74

О П.12 О храна т ру да 2 48 40 8 4 4 48 40 8 4 4 3 48

О П.14 О сновы предпринимат ельской деят ельност и 1 78 70 8 6 2 78 70 8 6 2 78

О П.13 Безопасност ь ж изнедеят ельност и 2 102 94 8 4 4 102 94 8 4 4 1 102

ПМ Профессиональные моду ли 7 13 3 4 2385 1975 410 170 204 36 399 297 102 66 36 986 832 154 66 72 16 1000 846 154 38 96 20 1260 1125

ПМ.01 Приемка, у бой и первичная переработ ка скот а, 

пт ицы, и кроликов
1 2 1 399 297 102 66 36 399 297 102 66 36 299 100

МДК.01.01 Технология первичной переработ ки скот а, пт ицы, 

кроликов
2 399 297 102 66 36 399 297 102 66 36 3 299 100

УП.01.01 Учебная практ ика 2 РП False час 36 нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед нед нед нед нед нед 3

ПП.01.01 Производст венная практ ика (по профилю 

специальност и)
2 РП False час 144 нед нед 144 нед 4 нед нед нед нед нед нед нед нед нед 3

ПМ.01.Э К Э кзамен квалификационный 2 3

ПМ.02 О бработ ка проду кт ов у боя 2 2 480 402 78 42 36 480 402 78 42 36 380 100

МДК.02.01 Технология обработ ки проду кт ов у боя 3 480 402 78 42 36 480 402 78 42 36 3 380 100

УП.02.01 Учебная практ ика 3 РП False час 36 нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед нед нед нед нед 3

ПП.02.01 Производст венная практ ика (по профилю 

специальност и)
3 РП False час 144 нед нед нед 144 нед 4 нед нед нед нед нед нед нед нед 3

ПМ.02.Э К Э кзамен квалификационный 3 3

ПМ.03 Производст во колбасных изделий, копченых изделий 

и полу фабрикат ов
1 2 2 2 506 430 76 24 36 16 506 430 76 24 36 16 312 194

МДК.03.01 Технология производст ва колбасных изделий 3 3 278 220 58 14 36 8 278 220 58 14 36 8 3 178 100

МДК.03.02 Технология производст ва копченых изделий и 

полу фабрикат ов
3 3 228 210 18 10 8 228 210 18 10 8 3 134 94

УП.03.01 Учебная практ ика 3 РП False час 36 нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед нед нед нед нед 3

ПП.03.01 Производст венная практ ика (по профилю 

специальност и)
3 РП False час 144 нед нед нед 144 нед 4 нед нед нед нед нед нед нед нед 3

ПМ.03.Э К Э кзамен квалификационный 3 3

ПМ.04 О рганизация работ ы ст ру кт у рного подразделения 1 3 138 90 48 12 36 138 90 48 12 36 138

МДК.04.01 Управление ст ру кт у рным подразделением 

организации
4 138 90 48 12 36 138 90 48 12 36 3 138

УП.04.01 Учебная практ ика 4 РП False час 36 нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед нед нед нед 3

ПП.04.01 Производст венная практ ика (по профилю 

специальност и)
4 РП False час 36 нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед нед нед нед 3

ПМ.04.Э К Э кзамен квалификационный 4 3

ПМ.05 Выполнение работ  по одной или нескольким 

профессиям, рабочих, долж ност ям слу ж ащих
1 3 431 379 52 12 40 431 379 52 12 40 131 300

МДК.05.01
Выполнение работ  по профессии "Подгот овит ель 

пищевого сырья и мат ериалов" – код 16715 с 

присвоением т рет ьего разряда.

4 431 379 52 12 40 431 379 52 12 40 3 131 300

УП.05.01 Учебная практ ика 4 РП False час 36 нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед нед нед нед 3

ПП.05.01 Производст венная практ ика (по профилю 

специальност и)
4 РП False час 180 нед нед нед нед 180 нед 5 нед нед нед нед нед нед нед 3

ПМ.05.Э К Э кзамен квалификационный 4 3

ПМ.06 Производст во проду кт ов длит ельного хранения из 

ж ивот ного сырья
1 1 1 1 431 377 54 14 20 20 431 377 54 14 20 20 431

МДК.06.01 Технология производст ва проду кт ов длит ельного 

хранения из ж ивот ного сырья
4 4 431 377 54 14 20 20 431 377 54 14 20 20 3 431

ПП.06.01 Производст венная практ ика (по профилю 

специальност и)
4 РП False час 72 нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед нед нед нед нед нед 3

ПМ.06.Э К Э кзамен квалификационный 4 3

Учебная и производст венная (по профилю 

специальност и) практ ики 
900 нед нед 180 нед 360 нед 360 нед нед нед нед нед нед нед нед

Учебная практ ика 180 нед нед 36 нед 72 нед 72 нед нед нед нед нед нед нед нед

    Концент рированная 180 нед нед 36 нед 72 нед 72 нед нед нед нед нед нед нед нед

    Рассредот оченная нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Производст венная (по профилю специальност и) 

практ ика
720 нед нед 144 нед 288 нед 288 нед нед нед нед нед нед нед нед

    Концент рированная 720 нед нед 144 нед 288 нед 288 нед нед нед нед нед нед нед нед

    Рассредот оченная нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

ПДП Преддипломная практ ика 4 нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Госу дарст венная ит оговая ат т ест ация нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Подгот овка выпу скной квалификационной работ ы нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Защит а выпу скной квалификационной работ ы нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Подгот овка к госу дарст венным экзаменам нед нед нед нед нед 4 нед нед нед нед нед нед нед

Проведение госу дарст венных экзаменов нед нед нед нед нед 2 нед нед нед нед нед нед нед

ВС ЕГО  ПО  ДИС ЦИПЛИНА М И МДК 11 27 3 6 12 4536 3896 640 288 316 36 1662 1502 160 98 62 790 630 160 86 74 1035 875 160 66 78 16 1049 889 160 38 102 20 3186 1350

Домашние конт р. раб. (без у чет а физ. ку льт у ры) 6

Ит оговые письм. конт р. раб. (без у чет а физ. ку льт у ры)

Ку рсовые работ ы (без у чет а физ. ку льт у ры) 2 1

Ку рсовые проект ы (без у чет а физ. ку льт у ры)

Диффер. зачет ы (без у чет а физ. ку льт у ры) 9 4 4 9

Зачет ы (без у чет а физ. ку льт у ры)

Э кзамены (без у чет а физ. ку льт у ры) 3 2 3 3

Консу льт ации на каж дого обу чающегося в у чебном году
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Содержание

Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, 

оценивать их эффективность и качество.

Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития.

Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 

планировать повышение квалификации.

Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов.

Производить убой скота, птицы и кроликов.

Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов.

Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и птицецеха.

Контролировать качество сырья и полуфабрикатов.

Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам).

Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах мясожирового корпуса.

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

и копченых изделий.

Вести технологический процесс производства колбасных изделий.

Вести технологический процесс производства копченых изделий и полуфабрикатов.

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

Участвовать в планировании основных показателей производства.

Планировать выполнение работ исполнителями.

Организовывать работу трудового коллектива.

Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

Контролировать качество пищевого сырья.

Вести технологический процесс подготовки пищевого сырья.

Обеспечивать работу технологического оборудования для подготовки пищевого сырья.

Контролировать качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции длительного хранения из животного сырья.

Вести технологический процесс производства мясных консервов.

Вести технологический процесс производства клея и желатина.

Вести технологический процесс производства яйцепродуктов.

Обеспечивать работу технологического оборудования для производства продуктов длительного хранения из животного сырья.

ПК 6.2

ПК 6.3

ПК 6.4

ПК 6.5

ПК 4.4

ПК 4.5

ПК 5.1

ПК 5.2

ПК 5.3

ПК 6.1

ПК 3.2

ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 4.1

ПК 4.2

ПК 4.3

ПК 1.3

ПК 1.4

ПК 2.1

ПК 2.2

ПК 2.3

ПК 3.1

ОК 6

ОК 7

ОК 8

ОК 9

ПК 1.1

ПК 1.2

Индекс

ОК 1

ОК 2

ОК 3

ОК 4

ОК 5



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

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

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 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4

ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4

ПК 2.2 ПК 2.3 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 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4

ПК 2.2 ПК 2.3 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

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

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

МДК.01.01
Технология первичной переработки скота, птицы, 

кроликов

УП.01.01 Учебная практика

ПП.01.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПМ Профессиональные модули

ПМ.01
Приемка, убой и первичная переработка 

скота, птицы, и кроликов

ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ОП.12 Охрана труда

ОП.14 Основы предпринимательской деятельности

ОП.08
Информационные технологии в профессиональной 

деятельности

ОП.09 Метрология и стандартизация

ОП.10 Правовые основы профессиональной деятельности

ОП.05
Анатомия и физиология сельскохозяйственных 

животных

ОП.06 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов

ОП.07 Автоматизация технологических процессов

ОП.02 Техническая механика

ОП.03 Электротехника и электронная техника

ОП.04
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве

ОП Общепрофессиональные дисциплины

ОП.13 Безопасность жизнедеятельности

ОП.01 Инженерная графика

ЕН.01 Математика

ЕН.02 Экологические основы природопользования

ЕН.03 Химия

ОГСЭ.03 Иностранный язык

ОГСЭ.04 Русский язык и культура речи

ЕН
Математический и общий 

естественнонаучный цикл

ОГСЭ.06 Физическая культура

ОГСЭ.01 Основы философии

ОГСЭ.02 История

ПОО Предлагаемые ОО

ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл

БД Базовые дисциплины

ПД Профильные дисциплины

НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование



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

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

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 3.1 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 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 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 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3

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

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

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

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3

ПК 6.4 ПК 6.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3

ПК 6.4 ПК 6.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3

ПК 6.4 ПК 6.5

МДК.06.01
Технология производства продуктов длительного 

хранения из животного сырья

ПП.06.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

УП.05.01 Учебная практика

ПП.05.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПМ.06
Производство продуктов длительного 

хранения из животного сырья

ПП.04.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПМ.05

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям, рабочих, 

должностям служащих

МДК.05.01

Выполнение работ по профессии "Подготовитель 

пищевого сырья и материалов" – код 16715 с 

присвоением третьего разряда.

ПМ.04
Организация работы структурного 

подразделения

МДК.04.01 Управление структурным подразделением организации

УП.04.01 Учебная практика

МДК.03.02
Технология производства копченых изделий и 

полуфабрикатов

УП.03.01 Учебная практика

ПП.03.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПП.02.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПМ.03
Производство колбасных изделий, 

копченых изделий и полуфабрикатов

МДК.03.01 Технология производства колбасных изделий

ПМ.02 Обработка продуктов убоя

МДК.02.01 Технология обработки продуктов убоя

УП.02.01 Учебная практика



Экз Зач ДифЗач КП(Р) Другие

К.ОГСЭ.01 Основы философии 1 1

К.ОГСЭ.02 История 1 1

К.ОГСЭ.03 Иностранный язык 4 123 1

К.ОГСЭ.04 Русский язык и культура речи 1 1

К.ОГСЭ.06 Физическая культура 1 1

К.ЕН.01 Математика 1 1

К.ЕН.02 Экологические основы природопользования 1 1

К.ЕН.03 Химия 1 1

К.ОП.01 Инженерная графика 2 3

К.ОП.02 Техническая механика 1 3

К.ОП.03 Электротехника и электронная техника 1 3

К.ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве 1 3

К.ОП.05 Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных 1 3

К.ОП.06 Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов 1 3

К.ОП.07 Автоматизация технологических процессов 1 3

К.ОП.08 Информационные технологии в профессиональной деятельности 2 3

К.ОП.09 Метрология и стандартизация 1 3

К.ОП.10 Правовые основы профессиональной деятельности 1 3

К.ОП.11 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 1 3

К.ОП.12 Охрана труда 2 3

К.ОП.14 Основы предпринимательской деятельности 1

К.ОП.13 Безопасность жизнедеятельности 2 1

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

К.МДК.01.01 Технология первичной переработки скота, птицы, кроликов 2 3

К.УП.01.01 Учебная практика 2 3

К.ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности) 2 3

К.ПМ.01 Экзамен квалификационный 2 3

ПМ.02 Обработка продуктов убоя

К.МДК.02.01 Технология обработки продуктов убоя 3 3

К.УП.02.01 Учебная практика 3 3

К.ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности) 3 3

К.ПМ.02 Экзамен квалификационный 3 3

ПМ.03 Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов

К.МДК.03.01 Технология производства колбасных изделий 3 3

К.МДК.03.02 Технология производства копченых изделий и полуфабрикатов 3 3

К.УП.03.01 Учебная практика 3 3

К.ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности) 3 3

К.ПМ.03 Экзамен квалификационный 3 3

ПМ.04 Организация работы структурного подразделения

К.МДК.04.01 Управление структурным подразделением организации 4 3

К.УП.04.01 Учебная практика 4 3

К.ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности) 4 3

К.ПМ.04 Экзамен квалификационный 4 3

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

служащих

К.МДК.05.01
Выполнение работ по профессии "Подготовитель пищевого сырья и материалов" – 

код 16715 с присвоением третьего разряда.
4 3

К.УП.05.01 Учебная практика 4 3

К.ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности) 4 3

К.ПМ.05 Экзамен квалификационный 4 3

ПМ.06 Производство продуктов длительного хранения из животного сырья

К.МДК.06.01 Технология производства продуктов длительного хранения из животного сырья 4 3

К.ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности) 4 3

К.ПМ.06 Экзамен квалификационный 4 3

К.ППД Практика преддипломная 4

*

Факт

Курс 8 Курс 9 Курс 10 Курс 11 ЦМККурс 2 Курс 3 Курс 4 Курс 5 Курс 6 Курс 7Индекс Дисциплины, виды работ
Семестры

Всего Курс 1



№ 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 мяса и мясных продуктов;

8
технологического оборудования для производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного 

сырья;

9 безопасности жизнедеятельности и охраны труда.

Лаборатории:

1 химии;

2 мясного и животного сырья и продукции;

3 электротехники и электронной техники;

4 автоматизации технологических процессов;

5 метрологии и стандартизации;

6 микробиологии, санитарии и гигиены.

Спортивный комплекс:

1 спортивный зал;

2 открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствия;

3 стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы.

Залы:

1 библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;

2 актовый зал.



Код  Наименование ЦМК

1 Гуманитарных, социально-экономических 

2 Экономических, учетных дисциплин 

3 Технологических дисциплин




