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Формы
контр.

Итого Лек Лаб Пр КРП СР
Контро

ль
Итого Итого Лек Лаб Пр КРП СР ПАтт

Формы
контр.
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ль

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4464 4464 1568 2560 336 3189 1275 832 832 68 84 662 18 832 68 84 662 18 1284 1284 74 446 728 36 1284 74 446 728 36 1074 1074 62 294 20 662 36 1074 62 294 20 662 36 1274 1274 72 448 508 246 1274 72 448 508 246

СГЦ.Социально-гуманитарный цикл 586 586 118 462 6 548 38 186 186 12 26 148 186 12 26 148 236 236 18 30 182 6 236 18 30 182 6 80 80 16 64 80 16 64 84 84 16 68 84 16 68

+ СГЦ.01 История России 1 48 48 10 38 48 48 48 4 6 38 о 48 4 6 38

+ СГЦ.02 Физическая культура 123 4 168 168 28 140 168 42 42 6 36 з 42 6 36 42 42 6 36 з 42 6 36 42 42 8 34 з 42 8 34 42 42 8 34 о 42 8 34

+ СГЦ.03 Основы финансовой грамотности 1 58 58 16 42 44 14 58 58 8 8 42 о 58 8 8 42

+ СГЦ.04
Иностранный язык в профессиональной
деятельности

123 4 156 156 28 128 156 38 38 6 32 з 38 6 32 38 38 6 32 з 38 6 32 38 38 8 30 з 38 8 30 42 42 8 34 о 42 8 34

+ СГЦ.05 Безопасность жизнедеятельности 2 70 70 12 58 68 2 70 70 6 6 58 о 70 6 6 58

+ СГЦ.06 Основы бережливого производства 2 86 86 24 56 6 64 22 86 86 12 12 56 6 э 86 12 12 56 6

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл 1306 1306 274 990 42 713 593 646 646 56 58 514 18 646 56 58 514 18 366 366 34 34 286 12 366 34 34 286 12 72 72 8 8 56 72 8 8 56 222 222 38 38 134 12 222 38 38 134 12

+ ОПЦ.01 Процессы и аппараты 1 186 186 30 150 6 145 41 186 186 14 16 150 6 э 186 14 16 150 6

+ ОПЦ.02 Метрология и стандартизация 2 136 136 28 102 6 126 10 136 136 14 14 102 6 э 136 14 14 102 6

+ ОПЦ.03
Коммуникативные технологии в
профессиональной деятельности

1 98 98 16 82 84 14 98 98 8 8 82 о 98 8 8 82

+ ОПЦ.04 Экономика отрасли 3 72 72 16 56 68 4 72 72 8 8 56 о 72 8 8 56

+ ОПЦ.05
Прикладные компьютерные программы в
профессиональной деятельности

2 112 112 16 96 96 16 112 112 8 8 96 о 112 8 8 96

+ ОПЦ.06
Товароведение и экспертиза мяса и мясных
продуктов

4 118 118 40 72 6 96 22 118 118 20 20 72 6 э 118 20 20 72 6

+ ОПЦ.07 Технология продуктов птицеводства 4 104 104 36 62 6 104 104 104 18 18 62 6 э 104 18 18 62 6

+ ОПЦ.08 Технология продуктов овцеводства 1 148 148 28 114 6 148 148 148 14 14 114 6 э 148 14 14 114 6

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

1 142 142 24 112 6 142 142 142 12 12 112 6 э 142 12 12 112 6

+ ОПЦ.10 Автоматизация технологических процессов 2 118 118 24 88 6 98 20 118 118 12 12 88 6 э 118 12 12 88 6

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

1 72 72 16 56 72 72 72 8 8 56 о 72 8 8 56

ПМ.Профессиональные модули 2356 2356 1176 1108 72 1712 644 682 682 22 382 260 18 682 22 382 260 18 922 922 54 270 20 542 36 922 54 270 20 542 36 752 752 34 394 306 18 752 34 394 306 18

+ ПМ.01

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

22 22 610 610 332 260 18 404 206 610 610 22 310 260 18 2э2о 610 22 310 260 18

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

2 310 310 44 260 6 176 134 310 310 22 22 260 6 э 310 22 22 260 6

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

2 144 144 144 72 72 144 144 144 о 144 144

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

2 144 144 144 144 144 144 144 о 144 144

+ ПМ.01.01(К) Экзамен по модулю 2 12 12 12 12 12 12 12 э 12 12

+ ПМ.02

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

33 233 3 542 542 256 268 18 364 178 72 72 72 о 72 72 470 470 28 136 20 268 18 2эоп 470 28 136 20 268 18

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

3 3 350 350 76 268 6 244 106 350 350 28 28 20 268 6 эп 350 28 28 20 268 6

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

3 36 36 36 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

23 144 144 144 72 72 72 72 72 о 72 72 72 72 72 о 72 72

+ ПМ.02.01(К) Экзамен по модулю 3 12 12 12 12 12 12 12 э 12 12

+ ПМ.03
Обеспечение деятельности структурного
подразделения

33 3 452 452 160 274 18 326 126 452 452 26 134 274 18 2эо 452 26 134 274 18

+ МДК.03.01
Управление структурным подразделением
организации

3 332 332 52 274 6 206 126 332 332 26 26 274 6 э 332 26 26 274 6

+ ПП.03.01
Управление структурным подразделением
организации

3 108 108 108 108 108 108 108 о 108 108

+ ПМ.03.01(К) Экзамен по модулю 3 12 12 12 12 12 12 12 э 12 12

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

44 44 608 608 284 306 18 474 134 608 608 34 250 306 18 2э2о 608 34 250 306 18

+ МДК.04.01 Технология обвалки и жиловки мяса 4 380 380 68 306 6 246 134 380 380 34 34 306 6 э 380 34 34 306 6

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

4 72 72 72 72 72 72 72 о 72 72

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

4 144 144 144 144 144 144 144 о 144 144

+ ПМ.04.01(К) Экзамен по модулю 4 12 12 12 12 12 12 12 э 12 12

+ ПДП.01
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

4 144 144 144 144 144 144 144 о 144 144

ГИА.Государственная итоговая аттестация 216 216 216 216 216 216 216 216 216

+ ГИА.01 Демонстрационный экзамен 4 108 108 108 108 108 108 108 э 108 108

+ ГИА.02 Защита дипломной работы 108 108 108 108 108 108 108 108 108

ФТД.Факультативные дисциплины 68 68 8 60 68 68 68 4 4 60 68 4 4 60

+ ФТД.01 Противодействие терроризму и экстремизму 1 36 36 4 32 36 36 36 2 2 32 з 36 2 2 32

+ ФТД.02 Антикоррупционное поведение 1 32 32 4 28 32 32 32 2 2 28 з 32 2 2 28
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