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1 2 3 4 5 6 7 8 9 11 13 14 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 311
121
22

23 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 2 2 14 3 1764 360 1404 472 248 915 303 612 412 200 849 57 792 60 48
24
29 *
30
31 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 1 2 3 2 478 166 312 176 136 402 144 258 156 102 76 22 54 20 34

32 ОП.01 Общая технология мяса и мясопродуктов 2 1 190 58 132 82 50 140 44 96 68 28 50 14 36 14 22

33 ОП.02
Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве
1 74 28 46 26 20 74 28 46 26 20

34 ОП.03
Экономические и правовые основы 

производственной деятельности
1 70 22 48 38 10 70 22 48 38 10

35 ОП.04 Безопасность жизнедеятельности 2 1 64 18 46 30 16 50 16 34 24 10 14 2 12 6 6

36 ОП.05 Физическая культура 2 1 80 40 40 40 68 34 34 34 12 6 6 6

37 *
38
39 ПЦ Профессиональный цикл 1 11 1 1286 194 1092 296 112 513 159 354 256 98 773 35 738 40 14
40
41 ПМ.01 Составление фарша для колбасных изделий 1 3 510 96 414 174 60 330 96 234 174 60 180 180
42

43 МДК.01.01
Технология составления фарша для колбасных 

изделий
1 330 96 234 174 60 330 96 234 174 60

44 МДК*
45

46 УП.01.01
Учебная практика 01.01 Составление фарша 

для колбасных изделий
2 РП час 72 72 нед час нед час 72 нед 2

47 УП*
48

49 ПП.01.01
Производственная практика 01.01 Составление 

фарша для колбасных изделий
2 РП час 108 108 нед час нед час 108 нед 3

50 ПП*
51
52 ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен ПМ.01 2

53 Всего часов по МДК 330 234
54
55 ПМ.02 Формовка колбасных изделий 4 350 44 306 60 30 134 44 90 60 30 216 216
56
57 МДК.02.01 Технология формовки колбасных изделий 1 134 44 90 60 30 134 44 90 60 30

58 МДК*
59

60 УП.02.01
Учебная практика 02.01 Формовка колбасных 

изделий
2 РП час 72 72 нед час нед час 72 нед 2

61 УП*
62

63 ПП.02.01
Производственная практика 02.01 Формовка 

колбасных изделий
2 РП час 144 144 нед час нед час 144 нед 4

64 ПП*
65
66 ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен ПМ.02 2

67 Всего часов по МДК 134 90
68

69 ПМ.03
Термическая обработка мясопродуктов и 

колбасных изделий
4 1 426 54 372 62 22 49 19 30 22 8 377 35 342 40 14

70

71 МДК.03.01
Технология термической обработки колбасных 

изделий и мясопродуктов
2 1 138 54 84 62 22 49 19 30 22 8 89 35 54 40 14

72 МДК*
73

74 УП.03.01
Учебная практика 03.01 Термическая обработка 

мясопродуктов и колбасных изделий
2 РП час 72 72 нед час нед час 72 нед 2

75 УП*
76

77 ПП.03.01
Производственная практика 03.01 Термическая 

обработка мясопродуктов и колбасных изделий
2 РП час 216 216 нед час нед час 216 нед 6

78 ПП*
79
80 ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен ПМ.03 2

81 Всего часов по МДК 138 84
82
83 ПМ*
84

85
Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики 
час 684 684 нед час нед час 684 нед

86
87 Учебная практика час 216 216 нед час нед час 216 нед

88     Концентрированная час 216 216 нед час нед час 216 нед

89     Рассредоточенная час нед час нед час нед
90

91
Производственная (по профилю 

специальности) практика
час 468 468 нед час нед час 468 нед

92     Концентрированная час 468 468 нед час нед час 468 нед

93     Рассредоточенная час нед час нед час нед
94

95 ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
РП час нед час нед час нед

96
97 Государственная итоговая аттестация час 36 36 нед час нед час 36 нед 1

98
Подготовка выпускной квалификационной 

работы
час нед час нед час нед

99 Защита выпускной квалификационной работы час 36 36 нед час нед час 36 нед 1

# Подготовка к государственным экзаменам час нед час нед час нед

# Проведение государственных экзаменов час нед час нед час нед
#

Индекс

Наименование циклов, разделов,


дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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в том числе 17  нед 3  (19 ) нед
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#
#
#
#

#
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
2 2 14 3 1800 360 1440 472 284 915 303 612 412 200 885 57 828 60 84

#
#

#

#

#

#

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

Экзамены (без учета физ. культуры) 2

Зачеты (без учета физ. культуры) 1

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 4 10

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)



Содержание

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

  ОП.01 Общая технология мяса и мясопродуктов

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.01.01 Технология составления фарша для колбасных изделий

  УП.01.01 Учебная практика 01.01 Составление фарша для колбасных изделий

  ПП.01.01 Производственная практика 01.01 Составление фарша для колбасных изделий

  МДК.02.01 Технология формовки колбасных изделий

  УП.02.01 Учебная практика 02.01 Формовка колбасных изделий

  ПП.02.01 Производственная практика 02.01 Формовка колбасных изделий

  МДК.03.01 Технология термической обработки колбасных изделий и мясопродуктов

  УП.03.01 Учебная практика 03.01 Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий

  ПП.03.01 Производственная практика 03.01 Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий

Организовать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем

  ОП.01 Общая технология мяса и мясопродуктов

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.05 Физическая культура

  МДК.01.01 Технология составления фарша для колбасных изделий

  УП.01.01 Учебная практика 01.01 Составление фарша для колбасных изделий

  ПП.01.01 Производственная практика 01.01 Составление фарша для колбасных изделий

  МДК.02.01 Технология формовки колбасных изделий

  УП.02.01 Учебная практика 02.01 Формовка колбасных изделий

  ПП.02.01 Производственная практика 02.01 Формовка колбасных изделий

  МДК.03.01 Технология термической обработки колбасных изделий и мясопродуктов

  УП.03.01 Учебная практика 03.01 Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий

  ПП.03.01 Производственная практика 03.01 Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий

Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, 

нести ответственность за результаты своей работы

  ОП.01 Общая технология мяса и мясопродуктов

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.05 Физическая культура

  МДК.01.01 Технология составления фарша для колбасных изделий

  УП.01.01 Учебная практика 01.01 Составление фарша для колбасных изделий

  ПП.01.01 Производственная практика 01.01 Составление фарша для колбасных изделий

  МДК.02.01 Технология формовки колбасных изделий

  УП.02.01 Учебная практика 02.01 Формовка колбасных изделий

  ПП.02.01 Производственная практика 02.01 Формовка колбасных изделий

  МДК.03.01 Технология термической обработки колбасных изделий и мясопродуктов

  УП.03.01 Учебная практика 03.01 Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий

  ПП.03.01 Производственная практика 03.01 Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий

Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

  ОП.01 Общая технология мяса и мясопродуктов

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.01.01 Технология составления фарша для колбасных изделий

  УП.01.01 Учебная практика 01.01 Составление фарша для колбасных изделий

  ПП.01.01 Производственная практика 01.01 Составление фарша для колбасных изделий

  МДК.02.01 Технология формовки колбасных изделий

  УП.02.01 Учебная практика 02.01 Формовка колбасных изделий

  ПП.02.01 Производственная практика 02.01 Формовка колбасных изделий

  МДК.03.01 Технология термической обработки колбасных изделий и мясопродуктов

  УП.03.01 Учебная практика 03.01 Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий

  ПП.03.01 Производственная практика 03.01 Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий

Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

  ОП.01 Общая технология мяса и мясопродуктов

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.01.01 Технология составления фарша для колбасных изделий

  УП.01.01 Учебная практика 01.01 Составление фарша для колбасных изделий

  ПП.01.01 Производственная практика 01.01 Составление фарша для колбасных изделий

Индекс

ОК 1

ОК 2

ОК 3

ОК 4

ОК 5



  МДК.02.01 Технология формовки колбасных изделий

  УП.02.01 Учебная практика 02.01 Формовка колбасных изделий

  ПП.02.01 Производственная практика 02.01 Формовка колбасных изделий

  МДК.03.01 Технология термической обработки колбасных изделий и мясопродуктов

  УП.03.01 Учебная практика 03.01 Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий

  ПП.03.01 Производственная практика 03.01 Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий

Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

  ОП.01 Общая технология мяса и мясопродуктов

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.05 Физическая культура

  МДК.01.01 Технология составления фарша для колбасных изделий

  УП.01.01 Учебная практика 01.01 Составление фарша для колбасных изделий

  ПП.01.01 Производственная практика 01.01 Составление фарша для колбасных изделий

  МДК.02.01 Технология формовки колбасных изделий

  УП.02.01 Учебная практика 02.01 Формовка колбасных изделий

  ПП.02.01 Производственная практика 02.01 Формовка колбасных изделий

  МДК.03.01 Технология термической обработки колбасных изделий и мясопродуктов

  УП.03.01 Учебная практика 03.01 Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий

  ПП.03.01 Производственная практика 03.01 Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий

Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

  ОП.01 Общая технология мяса и мясопродуктов

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.05 Физическая культура

  МДК.01.01 Технология составления фарша для колбасных изделий

  УП.01.01 Учебная практика 01.01 Составление фарша для колбасных изделий

  ПП.01.01 Производственная практика 01.01 Составление фарша для колбасных изделий

  МДК.02.01 Технология формовки колбасных изделий

  УП.02.01 Учебная практика 02.01 Формовка колбасных изделий

  ПП.02.01 Производственная практика 02.01 Формовка колбасных изделий

  МДК.03.01 Технология термической обработки колбасных изделий и мясопродуктов

  УП.03.01 Учебная практика 03.01 Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий

  ПП.03.01 Производственная практика 03.01 Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий

Дозировать компоненты фарша по рецептуре.

  ОП.01 Общая технология мяса и мясопродуктов

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.01.01 Технология составления фарша для колбасных изделий

  УП.01.01 Учебная практика 01.01 Составление фарша для колбасных изделий

  ПП.01.01 Производственная практика 01.01 Составление фарша для колбасных изделий

Составлять фартинг на фаршемешалках, куттерах, куттер-мешалках, мешалках-измельчителях или других машинах 

периодического действия.

  ОП.01 Общая технология мяса и мясопродуктов

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.01.01 Технология составления фарша для колбасных изделий

  УП.01.01 Учебная практика 01.01 Составление фарша для колбасных изделий

  ПП.01.01 Производственная практика 01.01 Составление фарша для колбасных изделий

Контролировать соблюдение режимов обработки фарша.

  ОП.01 Общая технология мяса и мясопродуктов

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.01.01 Технология составления фарша для колбасных изделий

  УП.01.01 Учебная практика 01.01 Составление фарша для колбасных изделий

  ПП.01.01 Производственная практика 01.01 Составление фарша для колбасных изделий

Формовать колбасные изделия методом шприцевания.

  ОП.01 Общая технология мяса и мясопродуктов

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Безопасность жизнедеятельности

ОК 6

ОК 7

ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 1.3

ПК 2.1



  МДК.02.01 Технология формовки колбасных изделий

  УП.02.01 Учебная практика 02.01 Формовка колбасных изделий

  ПП.02.01 Производственная практика 02.01 Формовка колбасных изделий

Формовать колбасные батоны на автоматах и полуавтоматах.

  ОП.01 Общая технология мяса и мясопродуктов

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.02.01 Технология формовки колбасных изделий

  УП.02.01 Учебная практика 02.01 Формовка колбасных изделий

  ПП.02.01 Производственная практика 02.01 Формовка колбасных изделий

Перевязывать колбасные изделия вручную.

  ОП.01 Общая технология мяса и мясопродуктов

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.02.01 Технология формовки колбасных изделий

  УП.02.01 Учебная практика 02.01 Формовка колбасных изделий

  ПП.02.01 Производственная практика 02.01 Формовка колбасных изделий

Укладывать продукцию в формы.

  ОП.01 Общая технология мяса и мясопродуктов

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.02.01 Технология формовки колбасных изделий

  УП.02.01 Учебная практика 02.01 Формовка колбасных изделий

  ПП.02.01 Производственная практика 02.01 Формовка колбасных изделий

Размещать продукцию и сопроводительную документацию на рамы.

  ОП.01 Общая технология мяса и мясопродуктов

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.02.01 Технология формовки колбасных изделий

  УП.02.01 Учебная практика 02.01 Формовка колбасных изделий

  ПП.02.01 Производственная практика 02.01 Формовка колбасных изделий

Контролировать качество обрабатываемого сырья.

  ОП.01 Общая технология мяса и мясопродуктов

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.03.01 Технология термической обработки колбасных изделий и мясопродуктов

  УП.03.01 Учебная практика 03.01 Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий

  ПП.03.01 Производственная практика 03.01 Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий

Производить варку мясопродуктов и колбасных изделий.

  ОП.01 Общая технология мяса и мясопродуктов

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.03.01 Технология термической обработки колбасных изделий и мясопродуктов

  УП.03.01 Учебная практика 03.01 Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий

  ПП.03.01 Производственная практика 03.01 Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий

Производить обжарку, запекание (жарку), копчение мясопродуктов.

  ОП.01 Общая технология мяса и мясопродуктов

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.03.01 Технология термической обработки колбасных изделий и мясопродуктов

  УП.03.01 Учебная практика 03.01 Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий

  ПП.03.01 Производственная практика 03.01 Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий

Производить сушку мясопродуктов и колбасных изделий.

  ОП.01 Общая технология мяса и мясопродуктов

ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 2.2

ПК 2.3

ПК 2.4

ПК 2.5

ПК 3.1

ПК 3.2



  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.03.01 Технология термической обработки колбасных изделий и мясопродуктов

  УП.03.01 Учебная практика 03.01 Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий

  ПП.03.01 Производственная практика 03.01 Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий

Контролировать и регулировать температурные и влажностные режимы обработки.

  ОП.01 Общая технология мяса и мясопродуктов

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.03.01 Технология термической обработки колбасных изделий и мясопродуктов

  УП.03.01 Учебная практика 03.01 Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий

  ПП.03.01 Производственная практика 03.01 Термическая обработка мясопродуктов и колбасных изделий

ПК 3.5



ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 2.1 ПК 2.2

ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 2.1 ПК 2.2

ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 2.1 ПК 2.2

ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 2.1 ПК 2.2

ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 2.1 ПК 2.2

ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5

ОК 2 ОК 3 ОК 6 ОК 7

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 2.1 ПК 2.2

ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5

НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование

БД Базовые дисциплины

ПД Профильные дисциплины

ПОО Предлагаемые ОО

ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл

ЕН
Математический и общий 

естественнонаучный учебный цикл

ОПЦ Общепрофессиональный цикл

ОП.01 Общая технология мяса и мясопродуктов

ОП.02
Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве

ОП.03
Экономические и правовые основы производственной 

деятельности

ОП.04 Безопасность жизнедеятельности

ОП.05 Физическая культура

ПЦ Профессиональный цикл

ПМ.01
Составление фарша для колбасных 

изделий

МДК.01.01
Технология составления фарша для колбасных 

изделий

УП.01.01
Учебная практика 01.01 Составление фарша для 

колбасных изделий

ПП.01.01
Производственная практика 01.01 Составление 

фарша для колбасных изделий

ПМ.02 Формовка колбасных изделий

МДК.02.01 Технология формовки колбасных изделий

УП.02.01
Учебная практика 02.01 Формовка колбасных 

изделий

ПП.02.01
Производственная практика 02.01 Формовка 

колбасных изделий

ПМ.03
Термическая обработка мясопродуктов и 

колбасных изделий

МДК.03.01
Технология термической обработки колбасных 

изделий и мясопродуктов

УП.03.01
Учебная практика 03.01 Термическая обработка 

мясопродуктов и колбасных изделий

ПП.03.01
Производственная практика 03.01 Термическая 

обработка мясопродуктов и колбасных изделий



ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

Государственная итоговая аттестация

Проведение государственных экзаменов

Подготовка выпускной квалификационной работы

Защита выпускной квалификационной работы

Подготовка к государственным экзаменам



№ Наименование

1 общей технологии мяса и мясопродуктов;

2 технологического оборудования для производства колбасных изделий и мясопродуктов;

3 безопасности жизнедеятельности и охраны труда.

1 микробиологии, санитарии и гигиены;  

2 технологии колбасных изделий и мясных продуктов.

1 спортивный зал;

2 открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;

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

1 библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;

2 актовый зал.
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