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Щ у Щ ; ПИЩЕВАЯ ПРОМЫШЛЕННОСТЬ. ВКЛЮЧАЯ ПРОИЗВОДСТВО НАПИТКОВ И ТАБАКА

организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных 
технологических линиях производства молочной продукции (по выбору)

Виды деятельности

организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных 
технологических линиях производства пищевой продукции из мясного сырья (по выбору)

обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее 
произсодства и обращения на рынке (по выбору)

обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех 
этапах ее производства и обращения на рынке (по выбору)

обеспечение деятельности структурного подразделения
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С>«П*№»
пп«не

Иняок Н«»Я1е110И« е

Фщ|м« «онтро/ч»

Эки
-а ш .

Эпет Зачете
ДЦ̂

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА

Итога акад.чкоа

Экспер

, паж.
4464

По
ЛШ В.
4464

Спрел.

3886

СР

224

ПАтт

354

Объ«иОП
Куре1 Курс 2 КуреЗ

Оби.
а к п
3190

Вч>
цЮ к.
1274

Итоге Л и Лаб

Соместр I 

Пр КРП СР ПАтт Итога Лек Лаб

Сонету  2 

Пр КРП СР ПАтт Итого Лак Лаб

СеместрЗ 

Пр КРП СР ПАтт Итога Лек Лаб

Семестр 4 

Пр КРП СР ПАтт Итоге Лак Лаб

Саиестр 5 

Пр КРП СР ПАтт

596 288 288 18 866 306 450 98 12 630 192 372 36 X 874 286 492 20 58 18 610 178 392 36

Итога

8 в Г

СГЦ.СОЦМ»11М«Р-ГуИ11ИСПр11>Д цикл 500 500 484 10 56 80 32 48 70 60 10 34 34 238 86 146 40 40 38

СГЦЛ1

СЩ.02

культура

Осноеы финисоаоД грамот оетп

12345 128 128 128 128 16 16 24 24 34 34 26 14 14 14

64 64 64 48 16 64 32 32

о и о э 1б1астра1»и Л мык а професемоиальмой
12345 130 130 120 10 130 46 10

СЩЛ4 Бааопаемость каипш итсльносттт 90 90 90 70 20

34

90

34

46

26 24

СГи.05 Оонам барамячасга преинеастаа 88 68 82 68 20 88 42 40

ОЯЦ.0 6 Щ8п роф асо1а1Ш 1б 1И Й  цикл 1374 1374 1256 70 48 706 668 516 256 240 18 410 194 174 36 280 118 118 32 12 168 78 78 12
ОПЦЛ1 Працессм и аппарату 98 92 72 26 98 44

слц.ог Матролепи и гтикцтппмая 108 108 108 98 10 56 34 22 52 26

ОПЦЛЗ
Ка«а1у1аатат1|а11ьи  технологим • профессиональной 
■ГАГМЫШТН
Окран» т р у д а _______________________________

96 96 96 72 24 96 48 48

ОПЦ.04 72 72 72 52 20 72 36

0ПЦХ8 Приклцуше коипыопрньм программы а 114 114 108 92 114 54

ОПЦ.06 Тоаароацечне и жспертим мяса и мясных 
ппо« »ктва

110 110 102 106 110 52 50

ОП11Л7 Техиолопм рыбы и рыбопрсАуктоа 90 90 84 90 42 22 20 48 22 20

ОПЦ.08 Технолосия пртауктаа оки и цстаа 122 122 116 114 74 Эб 38 48 20 22

ОПЦЛ9 Технапогия прскукгеа гттицежметва 118 118 84 28 118 118 42 42 28

СХЦ.10 Техиология прадуктоа пмепоаоястаа 102 102 70 26 16 86 102 34 36 26

0ЛЦ.11
Аиати1аи1 ифяамопогмя сепьа<око1яДстр»1« 1Ы:< 98 •о 18

ОПЦ.12 Биокимия мяса и мясных продутстоа 178 178 158 14 156 22 110 56 10 68 28 30

0ЛЦ.13 Оомаы исследоаательской лелтелыюсти 68 68 68 56 12 68 34 34

ПМ.Проф>ссно<>аяы1Ы8  а«<мули 2374 2374 2146 144 84 1824 550 386 112 216 52 316 74 220 18 468 122 268 20 58 570 178 352 36 634

ПМ.01

Оргапотацяя и аала*1иа тахмелогнчаского 
яроцасеа проиаиоиетаа лролукции на 
акто*«атим1рева1м1кпт тахиолоптчаскмх 
лммпях премааояства прекуктоа питания ма 
мясного сырья

233 23 590 590 548 24 1* 384 206 274 74 190 20 316 74 220 18

МДК.01.01
Теююлопм лроииоаства прсоутпоа питания на 
«акпега сырья ма аятима1м»фоа11К1ьо; 230 230 220 114 116 70 36 34 160 74 76

УП.01.01
Таполагмя пронааодства прццгктаа питания на 
мясного сырья на аятонатмироаанньо 108 108 108 36 72 108 108

ППЛ1.01
Тетолоп а промаяоястяа пртяуктоа пнти ля» на 
мясного сырья на аатонаттамроаа1 ыю: 144 144 144 144 144 144

ПМ.01.01(К) Эюямея по 12 12 12 12 12 12

ПМ.01.01 Дис I (иояули ) яо яыбору 1 СДВ>1) 96 76 20 78 18 96 38 38 20

ПН.01.01.01 Аатоматмаация теммяопмаских проиессоа 96 96 76 20 78 18 96 38 38 20

ПМ.01.01.02 Храпа  т е и стандартиаация просутщии 
имаотнояоастяа

96 96 76 20 96

т о г
просляисиааамоети и качаства пищавмх 
ярояуктоа питвмня » 266 446 654
аталах аа 11уи111вииива и в6 ра|ца11ия на

654 540 90 24 470 164

96

112

38

38 Эб

20

32 288 1 М 20 36 88 38 38 12 166

^ . 0 2 0 1
Оргамиааци1 контроля качества прскуктаа питвиня 
на иясноге сырья на всех этапах проиавсмктва и 350 350 322 22 254 96 108 20 76 166

УПО201
Оргвниаация контроля качества прекуктоа питания 
на мясного сырья на всех этапах проиэаоктва и

ПП.0201
Оргвииааиия контроля качества ттродуктоа питания 
на 1аю 1вга сьфья ма асех аталах проимодстаа и

ПН.02.01(К) Эюянен по т иупю

Эб 36 36 36

144 144 108 Эб 72 72 144 108 36

12 12 12 12 12 12

ПМ.0201 Дисциплины (м одули ) по выбору 2 (ДВ.2 ) 112 112 74 32 96 16 112 Эб 32

ПИ.02.01.01 Микробиолопм, санитария и гмгмаиа в гаяцевом 112 112 74 32 96 16 112 36 32

пн.ого102 ш 112 74 32 96 16 112 38 36 32

т о э Обаспачамня даятапьностн структурного 55 452 452 410 24 18 324 128 180 78 80 22 272 74 178 18

М0(ЛЗ.О1 Упраалеата структурным подра1палс1ыен 332 332 302 24 204 128 180 78 80 22 152 74 70

ПП.03.01 Упраале1а1е стууктуртым подра»е я а 1К1ен 108 108 108 108 108 106

ПН.03Л1(К) З ю ант  по т вутв 12 12 12 12

ПМ.04 Выполиаииа работ по профассии 15141
566 56 534 534 504 24 502 32

12

210

12

66 1Э6 324

НДК,04.01 Гахнологкя обвалки мяса 138 138 130 122 16 138 66 64

МДК.04Л2 Тахмологня хамоаот иаса и обпрсдуктоа 168 168 158 152 16 168

УП.04.01 Технология обвалки мяса 72 72 72 72 72 72

Щ.04.01 Практика ПР профилю спаимальиостн 144 144 144 144 144

ПМ.04.01(К) Зю аие»  до лвдуяю 12 12 12 12 12

ПДП.01 ПРОИЗеС|ДСТВа«1АЯ ПРАКТИКА 
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

144 144 144 144 144

ГИ А .Государсгм нн 8 я  и то го вая  аттестАция 216 216 216 216 216

ГИА.01(Г) 108 106 108 108 108

пи.02(Д) Затцитв дипломной работы 108 108 108 108 108

Ф ТД.Ф акулвтатияньэв диодиплииы 72 72 72 72 72 Эб Эб
ФТДЛ1 Протма«х|еДствие террормаму м экстренману 36 36 36 Эб 18 18

ФТДД2 Антикоррупционное поаедеяие 36 36 36 36 36 18 18



Куре 4
Закрепленнм кафедра -

Сиистр6 Семестр? Семестр 8

Лек Лаб Пр КРП СР ПАГГ Итого Лек Лаб Пр КРЛ СР ГУ1тт Итого Лек Лев Пр КРП СР ПАтт Компетещим

138 464 20 26 240

38

14 ОК01.:ОК04.;ОК08.

ОК 01.; СЖ 03.; ОК 04.

24 ОК01.;ОК04.;ОК09.

ОК 01.; ОК 04.; ОК 07.

ОК 01.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 07.

ОК 01.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 09.

ОК 01.; ОК 04.

0К01.;ОК02.;ОКО4.

ОК 01.; ОК 04.; ОК 07.

0К01.;ОК02.;ОК04.

0К01.;ОК04..;ГКг.1.

ОК01.;ОКО4.

ОК01.;ОКО4.;ПК2.1.

ОК01.;ОКО4.;ПКг.1.

ОК01.;ОКО4.

ОКО1.;ОК04.

0К01.;ОК04.

ОК01.;ОК02.;ОК04.

138 426 20 26 24

ОК 01^ ОК 02.̂  ОК ОЭ^ ОК 04^ ОК 0& ; ПК ПК 1 ПК I X ; ПК 1 0 .; ПК 
2.1.

ОК 01.; ОК 02; ОК 03.; ОК04.; ОК 05.; ГК 1.1.; ГК IX ;  ГК 1.1.; ГК I X ; ГК 21.

ОК 01.; ОК 04.; ГК IX  ; ГК 21.

ОК 01.; ОК 04.; ГК I X ; ГК 21.

О К О и  <Ж О*.; П К П К ПК 1.1.

ОК 01.; ОК 04.; ПК 1 Л .; ПК I X 1 ПК 2Д.

ОК 01.; ОК 04.; ГК 1.1.; ГК I X  ; ГК 2.1.

ОК 01.; ОК 04.; ГК 21.; ПК 2 2

во 58 20 22 в

'

ОК 01.; ОК 04.; ПК 2 1 .; ПК 2 Х ; ПК 2 Х ; ПК 21 .; ПК 2 Х ; ПК. 2 Х

60 58 20 22 « ОК 01.; ОК 04.; ГК 21.; ГК 2 2 ; ГК 2 2 ; ГК 21.; ЛК 2 2 ; ГК. 23.

ОК 01.; ОК 04.; ПК 21.; ПК 2 2 ; ЛК. 23.

ОК 01.; ОК 04.; ПК 2 2 ; ПК. 23.

О К01.; О КО *.; П К2 1 .; П К 2 2 ;  ПК. 23 .

ОК 01.; ОК 04.; ПК 2 1 .; ПК 2 Х ; ПК. 2 2

ОК 01.; ОК 04.; ГК 21.; ПК 2 2 ; ГК. 23.

ОК 01.; ОК 04.; ОК 05.; ПК 21.; ПК 2 2

ОК 01.; ОК 04.; ГЖ 3 2 .; ПК З Х ; ПК Э Х ; ПК 24 .; ПК 25 .

ОК 01.; ОК 04.; ГЖ З.1.; ГК ЗХ ; ПК 32.; ГЖ З.4.; ГК 3.5.

ОК 01.; ОК 04.; ПК Э.1.; ПК З Х ; ПК 32.; ГК З.4.; ПК 32.

О КО !.; О КО *.; П К 3.1 .; П К 3 .2 ; П К 3 .* .; П К 33 .

78 224 4 18 ОК 01.; ОК 04.; ПК 1 .1 .; ПК I X ; ПК 21 .; ПК 2 2 ; ПК. 2 2

ОК 01.; ОК 04.; ЛК 1.1.; ГК I X  ; ПК 21.; ПК. 23.

78 80 4 б ОК 01.; ОК 04.; ЛК 1.1.; ГК I X  ; ПК 21.; ПК. 23.

ОК 01.; ОК 04.; ГК 1.1.; ПК 1.2 ; ПК 21.; ПК. 23.

144 ОК 01.; ОК 04.; ПК 1.1.; ПК I X  ; ПК 2.1.; ПК 2 2 ; ПК. 23.

12 О КО !.; О КО *.; ПК и .  ;П К !3  ;  П К 2 ! . ;  П К 2 2 ; ПК. 2 3

144
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 08.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 
1.2; ПК 1.1.; ПК I X ; ПК 21.; ПК 2 2 ; ПК 23.; ПК 21.; ПК 2 2 ; ПК. 23.; ПК Э.1.; ПК 
4 Г-ПК 3 2 -ПК 3.4^ ПК 32.______________________________________________________

216

108
ОК 01.; ОК 02; ОК 03.; ОК 04.; ОК 02; ОК 08.; ОК 07.; ОК 02; ОК 09.; ПК 1.1.; ГК 
IX ; ГК 1 Л .: ПК I X  ; ГК 21.; ГК 2 2 ; ГК 23.; ПК 21.; ГК 2 2 ; ГК. 23.; ПК З.1.; ПК 
3 7 • ГК 3 : ГК 1.4.; ГК 3.5.

108
ОК 01.; ОК 02; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 08.; ОК 07^ ОК 08.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 
IX ; ПК 1.1.; ПК IX  ; ПК 21.; ПК 2 2 ; ПК 23.; ПК 21.; ПК 2 2 ; ПК. 23.; ПК З.1.; ПК 
ЗХ :ГЖ ЗЛ.:ГК3.4:П К32.______________________________________________________

ОК01.;ОК04.;ОКОб.

ОК 01.; ОК 04.; ОК Об.
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