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Считать в
плане

Индекс Наименование
Экза
мен

Зачет
Зачет с

оц.
КР

Трудо-
емкость

По
плану

Конт.
раб.

СР ПАтт
Обяз.
часть

Вар.
часть

Итого Лек Лаб Пр КРП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП СР ПАтт

ОП.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 1476 1476 1402 74 100% 0% 610 300 306 4 866 378 418 70

СОО.Среднее общее образование 1476 1476 1402 74 1476 610 300 306 4 866 378 418 70

+ СОО.01 Базовые дисциплины 2
22222
2222

924 924 922 2 924 448 220 226 2 476 236 240

+ СОО.01.01 Русский язык 2 72 72 72 72 36 18 18 36 18 18

+ СОО.01.02 Литература 2 108 108 108 108 52 26 26 56 28 28

+ СОО.01.03 История 2 136 136 136 136 52 26 26 84 42 42

+ СОО.01.04 Обществознание 2 72 72 72 72 36 18 18 36 18 18

+ СОО.01.05 География 2 72 72 72 72 36 18 18 36 18 18

+ СОО.01.06 Иностранный язык 2 72 72 72 72 36 18 18 36 18 18

+ СОО.01.07 Физическая культура 2 72 72 72 72 36 18 18 36 18 18

+ СОО.01.08 ОБЖ 2 68 68 68 68 34 16 18 34 16 18

+ СОО.01.09 Физика 2 108 108 106 2 108 68 32 34 2 40 20 20

+ СОО.01.10 Информатика 2 144 144 144 144 62 30 32 82 40 42

+ СОО.02 Профильные дисциплины 22 22 552 552 480 72 552 162 80 80 2 390 142 178 70

+ СОО.02.01 Математика 2 232 232 184 48 232 52 26 26 180 66 66 48

+ СОО.02.02 Химия 2 144 144 132 12 144 52 26 26 92 38 42 12

+ СОО.02.03 Биология 2 144 144 132 12 144 58 28 28 2 86 38 38 10

+ СОО.02.04 Основы проектной деятельности 2 32 32 32 32 32 32

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4464 4464 3778 356 330 3189 1275 538 252 266 8 12 878 280 494 80 24 600 166 376 40 18 934 276 526 114 18 602 156 394 34 18 912 114 458 20 80 240

СГЦ.Социально-гуманитарный цикл 586 586 546 34 6 548 38 122 52 68 2 48 48 68 68 224 62 132 24 6 60 60 64 56 8

+ СГЦ.01 История России 3 48 48 48 48 48 24 24

+ СГЦ.02 Физическая культура 34567 8 168 168 168 168 16 16 24 24 44 44 36 36 34 34 14 14

+ СГЦ.03 Основы финансовой грамотности 3 58 58 56 2 44 14 58 28 28 2

+ СГЦ.04
Иностранный язык в профессиональной
деятельности

4567 8 156 156 148 8 156 24 24 24 24 32 32 26 26 50 42 8

+ СГЦ.05 Безопасность жизнедеятельности 6 70 70 70 68 2 70 34 36

+ СГЦ.06 Основы бережливого производства 6 86 86 56 24 6 64 22 86 28 28 24 6

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл 1306 1306 1174 84 48 713 593 416 200 198 6 12 566 232 254 56 24 116 56 54 6 208 90 90 16 12

+ ОПЦ.01 Процессы и аппараты 4 186 186 164 16 6 145 41 88 42 42 4 98 40 40 12 6

+ ОПЦ.02 Метрология и стандартизация 4 136 136 104 26 6 126 10 136 52 52 26 6

+ ОПЦ.03
Коммуникативные технологии в
профессиональной деятельности

3 98 98 98 84 14 98 50 48

+ ОПЦ.04 Экономика отрасли 6 72 72 72 68 4 72 36 36

+ ОПЦ.05
Прикладные компьютерные программы в
профессиональной деятельности

3 112 112 104 2 6 96 16 112 52 52 2 6

+ ОПЦ.06
Товароведение и экспертиза мяса и мясных
продуктов

3 118 118 112 6 96 22 118 56 56 6

+ ОПЦ.07 Технология продуктов птицеводства 6 104 104 90 8 6 104 42 22 20 62 24 24 8 6

+ ОПЦ.08 Технология продуктов овцеводства 6 148 148 128 14 6 148 74 34 34 6 74 30 30 8 6

+ ОПЦ.09
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом
производстве

4 142 142 124 12 6 142 142 62 62 12 6

+ ОПЦ.10 Автоматизация технологических процессов 4 118 118 106 6 6 98 20 118 54 52 6 6

+ ОПЦ.11
Основы применения искусственного интеллекта
и нейронных сетей в профессиональной
деятельности

4 72 72 72 72 72 24 48

ПМ.Профессиональные модули 2356 2356 2058 238 60 1712 644 264 48 192 24 416 110 254 34 18 502 124 304 74 542 156 334 34 18 632 114 402 20 72 24

+ ПМ.01

Организация и ведение технологического
процесса производства продукции на
автоматизированных технологических
линиях производства продуктов питания
из мясного сырья

55 45 610 610 540 52 18 404 206 264 48 192 24 346 78 222 28 18

+ МДК.01.01
Технология производства продуктов питания из
мясного сырья на автоматизированных
технологических линиях

5 310 310 252 52 6 176 134 120 48 48 24 190 78 78 28 6

+ УП.01.01
Технология производства продуктов питания из
мясного сырья на автоматизированных
технологических линиях

4 144 144 144 72 72 144 144

+ ПП.01.01
Технология производства продуктов питания из
мясного сырья на автоматизированных
технологических линиях

5 144 144 144 144 144 144

+ ПМ.01.01(К) Экзамен по модулю 5 12 12 12 12 12 12

+ ПМ.02

Обеспечение безопасности,
прослеживаемости и качества пищевых
продуктов питания из мясного сырья на
всех этапах производства и обращения на
рынке

88 66 8 542 542 448 88 6 364 178 288 42 222 24 76 34 34 8 178 48 48 20 56 6

+ МДК.02.01
Организация контроля качества продуктов
питания из мясного сырья на всех этапах
производства и обращения на рынке

8 8 350 350 268 76 6 244 106 108 42 42 24 76 34 34 8 166 48 48 20 44 6

+ УП.02.01
Организация контроля качества продуктов
питания из мясного сырья на всех этапах
производства и обращения на рынке

6 36 36 36 36 36 36

+ ПП.02.01
Организация контроля качества продуктов
питания из мясного сырья на всех этапах
производства и обращения на рынке

6 144 144 144 72 72 144 144

+ ПМ.02.01(К) Экзамен по модулю 8 12 12 12 12 12 12

+ ПМ.03
Обеспечение деятельности структурного
подразделения

77 7 452 452 370 64 18 326 126 180 66 66 48 272 66 172 16 18

+ МДК.03.01
Управление структурным подразделением
организации

7 332 332 262 64 6 206 126 180 66 66 48 152 66 64 16 6

+ ПП.03.01
Управление структурным подразделением
организации

7 108 108 108 108 108 108

+ ПМ.03.01(К) Экзамен по модулю 7 12 12 12 12 12 12

+ ПМ.04
Выполнение работ по профессии
"Обвальщик мяса"

88 78 608 608 556 34 18 474 134 70 32 32 6 34 16 16 2 194 56 128 10 310 66 210 16 18

+ МДК.04.01 Технология обвалки и жиловки мяса 8 380 380 340 34 6 246 134 70 32 32 6 34 16 16 2 122 56 56 10 154 66 66 16 6

+ УП.04.01
Учебная практика по " Выполнение работ по
профессии "Обвальщик мяса"

7 72 72 72 72 72 72

+ ПП.04.01
Производственная практика по "Выполнение
работ по профессии "Обвальщик мяса"

8 144 144 144 144 144 144

+ ПМ.04.01(К) Экзамен по модулю 8 12 12 12 12 12 12

+ ПДП.01
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

8 144 144 144 144 144 144

ГИА.Государственная итоговая аттестация 216 216 216 216 216 216

+ ГИА.01(Г) Демонстрационный экзамен 8 108 108 108 108 108 108

+ ГИА.02(Д) Защита дипломной работы 108 108 108 108 108 108

ФТД.Факультативные дисциплины 72 72 72 72 72 36 36

+ ФТД.01 Противодействие терроризму и экстремизму 3 36 36 36 36 36 18 18

+ ФТД.02 Антикоррупционное поведение 3 36 36 36 36 36 18 18
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