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ОД.04 Обществознание 72 4 4 4 4 16 4 4 4 4 4 20 6 4 4 6 20 4 4 4 4 16 72 К К 0 0 0 0 0 0 0 72 К К К К К К К К К К

СГ.01 История России 60 0 0 0 0 0 К К 4 6 4 14 6 4 6 4 20 6 4 6 4 6 26 0 0 0 60 60 К К К К К К К К К К

СГ.02 Иностранный язык в проф. деят-сти 32 30 2 2 2 2 8 2 2 2 2 2 10 2 2 2 2 8 2 2 2 6 32 К К 2 2 2 6 2 2 2 2 8 2 2 2 2 2 10 2 4 6 0 0 30 62 К К К К К К К К К К

СГ.04 Физическая культура 32 30 2 2 2 2 8 2 4 2 2 2 12 2 2 2 2 8 2 2 4 32 К К 2 2 2 6 2 2 2 2 8 2 2 2 2 2 10 2 4 6 0 0 30 62 К К К К К К К К К К

СГ.06 Основы бережливого производства 40 2 2 2 2 8 2 2 2 2 2 10 4 2 4 2 12 4 2 4 10 40 К К 0 0 0 0 0 0 0 40 К К К К К К К К К К

ОП.01
Коммуникативный технологии в профессиональной 

деятельности
45 0 0 0 0 0 К К 2 2 2 6 2 2 4 4 12 2 2 2 4 2 12 4 4 6 1 15 0 0 45 45 К К К К К К К К К К

ОП.02 Процессы и аппараты 45 0 0 0 0 0 К К 4 2 4 10 2 4 2 4 12 2 4 2 2 2 12 2 4 4 1 11 0 0 45 45 К К К К К К К К К К

ОП.06
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве
40 2 4 2 4 12 2 2 2 4 2 12 2 4 2 4 12 2 2 4 40 К К 0 0 0 0 0 0 0 40 К К К К К К К К К К

ОП.07 Охрана труда 32 2 2 2 2 8 2 2 2 2 2 10 2 2 4 2 10 2 2 4 32 К К 0 0 0 0 0 0 0 32 К К К К К К К К К К

ОП.09 Техническое оснащение отрасли 24 2 2 4 2 2 2 6 2 2 2 2 8 2 2 2 6 24 К К 0 0 0 0 0 0 0 24 К К К К К К К К К К

ОП.10 Инженерная графика 64 60 4 4 4 4 16 4 4 4 4 4 20 4 4 2 2 12 2 2 6 6 16 64 К К 6 4 6 16 4 4 4 2 14 2 4 2 2 4 14 4 8 4 16 0 0 60 124 К К К К К К К К К К

ОП.12 Анатомия и физиология с/х животных 80 4 6 4 6 20 4 6 4 6 4 24 6 4 4 4 18 8 6 4 18 80 К К 0 0 0 0 0 0 0 80 К К К К К К К К К К

МДК 01.01
Организация технологического процесса убоя и 

первичной переработки скота, птицы и кроликов
48 90 2 4 2 4 12 2 4 2 4 2 14 4 2 4 2 12 2 4 4 10 48 К К 6 6 6 18 6 6 4 4 20 6 6 6 6 6 30 8 6 8 22 0 0 90 138 К К К К К К К К К К

МДК 01.04

Процессы производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях 

производства пищевой продукции из мясного сырья

45 0 0 0 0 0 К К 2 4 2 8 4 2 2 4 12 4 2 4 4 4 18 7 7 0 0 45 45 К К К К К К К К К К

МДК 02.01
Контроль качества мясного сырья, полуфабрикатов и 

готовой мясной продукции
48 90 4 2 4 2 12 4 2 4 2 4 16 4 2 4 10 2 4 2 2 10 48 К К 4 6 4 14 6 6 4 6 22 6 6 6 6 6 30 6 6 12 24 0 0 90 138 К К К К К К К К К К

УП.02 Учебная практика 72 0 0 0 0 0 К К 0 0 0 12 12 36 24 60 0 72 72 К К К К К К К К К К

ПП.02 Производственная практика 72 0 0 0 0 0 К К 0 0 0 0 12 36 48 24 24 72 72 К К К К К К К К К К

МДК 04.01
Технология выполнения работ по профессии 

Изготовитель полуфабрикатов из мяса
64 45 4 4 4 4 16 4 4 4 4 4 20 2 4 4 4 14 4 4 6 14 64 К К 4 2 4 10 2 4 6 4 16 4 4 4 4 2 18 1 1 0 0 45 109 К К К К К К К К К К

УП.04 Учебная практика 36 0 0 0 0 0 К К 0 0 0 0 12 24 36 0 36 36 К К К К К К К К К К

ПП.04 Производственная практика 108 0 0 0 0 0 К К 0 0 0 0 0 12 36 36 24 108 108 108 К К К К К К К К К К

0 0 0 0 0 К К 0 К К К К К К К К К К

История России (консультация) 2 0 0 0 0 0 К К 0 0 0 2 2 0 0 2 2 К К К К К К К К К К

История России (экзамен) 4 0 0 0 0 0 К К 0 0 0 4 4 0 0 4 4 К К К К К К К К К К

Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве (консультация)
4 0 0 0 4 4 4 К К 0 0 0 0 0 0 0 4 К К К К К К К К К К

Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве (экзамен)
4 0 0 0 4 4 4 К К 0 0 0 0 0 0 0 4 К К К К К К К К К К

Охрана труда (консультация) 4 0 0 0 4 4 4 К К 0 0 0 0 0 0 0 4 К К К К К К К К К К

Охрана труда (экзамен) 4 0 0 0 4 4 4 К К 0 0 0 0 0 0 0 4 К К К К К К К К К К

Анатомия и физиология с/х животных (консул) 4 0 0 0 4 4 4 К К 0 0 0 0 0 0 0 4 К К К К К К К К К К

Анатомия и физиология с/х животных (экзамен) 4 0 0 0 4 4 4 К К 0 0 0 0 0 0 0 4 К К К К К К К К К К

Квалификационный экзамен (консультация) 2 0 0 0 0 0 К К 0 0 0 2 2 0 0 2 2 К К К К К К К К К К

Квалификационный экзамен (экзамен) 6 0 0 0 0 0 К К 0 0 0 0 0 6 6 6 6 К К К К К К К К К К

Контроль качества мясного сырья, полуфабрикатов и 

готовой мясной продукции(конс)
2 0 0 0 0 0 К К 0 0 0 2 2 0 0 2 2 К К К К К К К К К К

Контроль качества мясного сырья, полуфабрикатов и 

готовой мясной продукции(экз)
4 0 0 0 0 0 К К 0 0 0 4 4 0 0 4 4 К К К К К К К К К К

Технология выполнения работ по профессии 

Изготовитель полуфабрикатов из мяса (КОНС)
2 0 0 0 0 0 К К 0 0 0 2 2 0 0 2 2 К К К К К К К К К К

Технология выполнения работ по профессии 

Изготовитель полуфабрикатов из мяса (ЭКЗ)
6 0 0 0 0 0 К К 0 0 0 6 6 0 0 6 6 К К К К К К К К К К

Квалификационный экзамен (консультация) 2 0 0 0 0 0 К К 0 0 0 2 2 0 0 2 2 К К К К К К К К К К

Квалификационный экзамен (экзамен) 6 0 0 0 0 0 К К 0 0 0 0 0 6 6 6 6 К К К К К К К К К К

0 0 0 0 0 К К 0 0 0 К К К К К К К К К К

МДК 02.01
Контроль качества мясного сырья, полуфабрикатов и 

готовой мясной продукции
4 2 2 2 2 0 0 4 К К 0 0 0 0 0 0 0 4 К К К К К К К К К К

МДК 04.01
Технология выполнения работ по профессии 

Изготовитель полуфабрикатов из мяса
2 0 2 2 0 0 2 К К 0 0 0 0 0 0 0 2 К К К К К К К К К К

ОП.10 Инженерная графика 2 0 0 2 2 2 К К 0 0 0 0 0 0 0 2 К К К К К К К К К К

ОП.09 Техническое оснащение отрасли 2 2 2 0 0 2 К К 0 0 0 0 0 0 0 2 К К К К К К К К К К

ОП.06
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве
2 0 2 2 0 0 2 К К 0 0 0 0 0 0 0 2 К К К К К К К К К К

0 0 0 0 0 0 0 К К К К К К К К К К

ВСЕГО 612 864 36 36 36 36 144 36 36 36 36 36 180 36 36 36 36 144 36 36 36 36 144 612 0 0 36 36 36 108 36 36 36 36 144 36 36 36 36 36 180 36 36 36 36 144 36 36 36 36 144 36 36 36 36 144 864 1476
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