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I
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III

Всего

1 Календарный учебный график

Курс

Сентябрь

29
 с

ен
 - 

5 
ок

т

Октябрь

27
 о

кт
 - 

2 
но

я

Ноябрь Декабрь

29
 д

ек
 - 
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Январь
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Февраль

23
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пр
 - 

3 
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й

Май Июнь

29
 и

ю
н 

- 5
 и

ю
л Июль

27
 и

ю
л 

-2
 а

вг

Август

I = = 0 0 0 0 0 0 0 :: = = = = = = = = =

II 0 0 0 0 :: = = 0 0 0 0 :: = = = = = = = =

III 0 0 8 8 8 8 8 8 8 8 = = :: :: X X X X ∆ ∆ ∆ ∆ III III * * * * * * * * *

Обозначения:    Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам    Учебная практика    Подготовка к государственной итоговой аттестации

   Промежуточная аттестация    Производственная практика (по профилю специальности)    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Производственная практика (преддипломная)    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего
Студентов Групп

Учебная практика
Производственная 

практика (по профилю 
специальности)

Производственная 
практика 

(преддипломная)
Подго-

товка

Прове-

дение

Всего 1 сем 2 сем ВсегоВсего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

нед. час. обяз. 
уч. занятий нед. час. обяз. 

уч. занятий нед. час. обяз. 
уч. занятий нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

33 1188 17 612 16 576 1 1 7 7 11 52 
32 1152 12 432 20 720 2 1 1 8 4 4 10 52 
19 684 8 288 11 396 2 1 1 2 2 8 8 4 4 4 2 2 43 
84 3024 37 1332 47 1692 5 4 4 2 3 17 6 11 8 2 23 147 8 4 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 23 26 27 28 29 30 31 32 33 34 37 40 41 42 43 44 45 46 47 48 51 54 55 56 57 58 59 60 61 62 65 68 69 70 71 72 73 74 75 76 79 82 83 84 85 86 87 88 89 90 93 96 97 98 99 100 101 102 103 104 107 110 335 336 337
1
2 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36
3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА
4
5 НО Начальное общее образование
6 *
7
8 ОО Основное общее образование
9 *
10
11 СО Среднее (полное) общее образование
12
13 БД Базовые дисциплины
14 *
15
16 ПД Профильные дисциплины
17 *
18
19 ПОО Предлагаемые ОО
20 *
21
22 70.24% 29.76%
23 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 11 16 23 1 4536 1212 300 3024 1434 1420 140 30 918 256 50 612 258 322 32 864 238 50 576 256 234 56 30 648 176 40 432 202 208 22 1080 300 60 720 370 340 10 432 104 40 288 142 136 10 594 138 60 396 206 180 10 3186 1350
24
25 ОГСЭ Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл 7 4 801 249 18 534 184 350 174 56 2 116 34 82 96 32 64 64 72 24 48 48 192 60 4 128 48 80 120 36 4 80 48 32 147 41 8 98 54 44 648 153

26 ОГСЭ.01 Основы философии 5 72 20 4 48 48 72 20 4 48 48 2 72
27 ОГСЭ.02 История 4 72 20 4 48 48 72 20 4 48 48 2 72
28 ОГСЭ.03 Иностранный язык 6 168 168 168 34 34 34 32 32 32 24 24 24 40 40 40 16 16 16 22 22 22 2 168
29 ОГСЭ.04 Физическая культура 1-5 6 336 168 168 2 166 68 34 34 2 32 64 32 32 32 48 24 24 24 80 40 40 40 32 16 16 16 44 22 22 22 2 336
30 ОГСЭ.05 Психология общения 6 81 19 8 54 54 81 19 8 54 54 2 81

31 ОГСЭ.06 Культура речи в профессиональной 
деятельности 1 72 22 2 48 32 16 72 22 2 48 32 16 2 72

32 *
33
34 ЕН Математический и общий естественнонаучный 

цикл 1 3 480 128 32 320 158 142 20 192 50 14 128 80 40 8 96 28 4 64 32 20 12 126 34 8 84 24 60 66 16 6 44 22 22 336 144

35 ЕН.01 Математика 1 144 40 8 96 64 32 144 40 8 96 64 32 1 144
36 ЕН.02 Экологические основы природопользования 6 66 16 6 44 22 22 66 16 6 44 22 22 1 57 9
37 ЕН.03 Химия 2 144 38 10 96 48 28 20 48 10 6 32 16 8 8 96 28 4 64 32 20 12 1 135 9
38 ЕН.04 Информатика 3 126 34 8 84 24 60 126 34 8 84 24 60 1 126
39 *
40
41 П Профессиональный цикл 11 8 16 1 3255 835 250 2170 1092 928 120 30 552 150 34 368 144 200 24 672 178 46 448 224 150 44 30 450 118 32 300 178 100 22 888 240 56 592 322 260 10 312 68 36 208 94 104 10 381 81 46 254 130 114 10 2202 1053
42
43 ОП Общепрофессиональные дисциплины 3 1 8 1338 360 86 892 406 470 16 336 92 20 224 64 160 168 46 10 112 48 48 16 72 16 8 48 36 12 606 170 32 404 222 182 156 36 16 104 36 68 840 498
44 ОП.01 Инженерная графика 1 144 40 8 96 96 144 40 8 96 96 3 81 63
45 ОП.02 Техническая механика 1 96 26 6 64 32 32 96 26 6 64 32 32 3 59 37
46 ОП.03 Электротехника и электронная техника 1 96 26 6 64 32 32 96 26 6 64 32 32 3 59 37

47 ОП.04 Микробиология,санитария и гигиена в пищевом 
производстве 2 120 36 4 80 32 40 8 120 36 4 80 32 40 8 10 75 45

48 ОП.05 Биохимия и микробиология молока и молочных 
продуктов 3 120 26 14 80 52 20 8 48 10 6 32 16 8 8 72 16 8 48 36 12 10 73 47

49 ОП.06 Автоматизация технологических процессов 5 129 29 14 86 48 38 75 19 6 50 30 20 54 10 8 36 18 18 3 81 48

50 ОП.07 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 5 102 26 8 68 18 50 102 26 8 68 18 50 1 65 37

51 ОП.08 Метрология и стандартизация 4 120 34 6 80 50 30 120 34 6 80 50 30 3 64 56

52 ОП.09 Правовые основы профессиональной 
деятельности 4 120 34 6 80 50 30 120 34 6 80 50 30 2 64 56

53 ОП.10 Основы экономики,менеджмента и маркетинга 4 135 39 6 90 50 40 135 39 6 90 50 40 4 85 50
54 ОП.11 Охрана труда 4 54 14 4 36 22 14 54 14 4 36 22 14 3 32 22
55 ОП.12 Безопасность жизнедеятельности 4 102 30 4 68 20 48 102 30 4 68 20 48 3 102
56 *
57
58 ПМ Профессиональные модули 8 7 8 1 1917 475 164 1278 686 458 104 30 216 58 14 144 80 40 24 504 132 36 336 176 102 28 30 378 102 24 252 142 88 22 282 70 24 188 100 78 10 156 32 20 104 58 36 10 381 81 46 254 130 114 10 1362 555
59
60 ПМ.01 Приемка и первичная обработка молочного 

сырья 1 1 1 384 104 24 256 144 70 42 216 58 14 144 80 40 24 168 46 10 112 64 30 18 304 80
61
62 МДК.01.01 Технология приемки и первичной обработки 

молочного сырья 2 384 104 24 256 144 70 42 216 58 14 144 80 40 24 168 46 10 112 64 30 18 5 304 80

63 МДК*
64
65 УП.01.01 Учебная практика 2 РП час 108 108 нед нед 108 нед 3 нед нед нед нед 5 108
66 УП*
67
68 ПП*
69
70 ПM.01.ЭК Экзамен (квалификационный) 2
71 Всего часов с учетом практик 492 364
72

73 ПМ.02
Производство цельномолочных продуктов, 
жидких и пастообразных продуктов детского 
питания

2 1 1 1 492 134 30 328 174 100 24 30 240 64 16 160 80 40 10 30 252 70 14 168 94 60 14 403 89

74

75 МДК.02.01
Технология производства цельномолочных 
продуктов,жидких и пастообразных продуктов 
детского питания

3 2 492 134 30 328 174 100 24 30 240 64 16 160 80 40 10 30 252 70 14 168 94 60 14 5 403 89

76 МДК*
77
78 УП.02.01 Учебная практика 3 РП час 144 144 нед нед 72 нед 2 72 нед 2 нед нед нед 5 144
79 УП*
80
81 ПП.02.01 Производственная практика (по профилю 

специальности) 5 РП час 108 108 нед нед нед нед нед 108 нед 3 нед 5 108

82 ПП*
83
84 ПM.02.ЭК Экзамен (квалификационный) 5
85 Всего часов с учетом практик 744 580
86
87 ПМ.03 Производство различных сортов сливочного 

масла и продуктов из пахты 2 1 1 408 102 34 272 148 106 18 126 32 10 84 48 28 8 282 70 24 188 100 78 10 272 136
88
89 МДК.03.01 Технология производства сливочного масла и 

продуктов из пахты 4 408 102 34 272 148 106 18 126 32 10 84 48 28 8 282 70 24 188 100 78 10 5 272 136

90 МДК*
91
92 УП.03.01 Учебная практика 4 РП час 144 144 нед нед нед 72 нед 2 72 нед 2 нед нед 5 144
93 УП*
94
95 ПП.03.01 Производственная практика (по профилю 

специальности) 5 РП час 72 72 нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед 5 72

96 ПП*
97
98 ПM.03.ЭК Экзамен (квалификационный) 5
99 Всего часов с учетом практик 624 488
#
# ПМ.04 Производство различных видов сыра и 

продуктов из молочной сыворотки 1 1 2 372 74 50 248 124 104 20 156 32 20 104 58 36 10 216 42 30 144 66 68 10 278 94
#
# МДК.04.01 Технология производства сыра и продуктов из 

молочной сыворотки 6 372 74 50 248 124 104 20 156 32 20 104 58 36 10 216 42 30 144 66 68 10 5 278 94

# МДК*
#
# УП.04.01 Учебная практика 4 РП час 72 72 нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед 5 72
# УП*
#

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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кт Обяз. 

часть
Вар. 
часть

ЦК

Максимальная 
учебная 
нагрузка

Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)

3 час час час час час час

4 час час час час час час

3 час час час час час час

4 час час час час час час

2 час час час час час час

2 час час час час час час



# ПП.04.01 Производственная практика (по профилю 
специальности) 5 РП час 72 72 нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед 5 72

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Экзамен (квалификационный) 6
# Всего часов с учетом практик 516 392
#
# ПМ.05 Организация работы структурного 

подразделения 1 1 2 165 39 16 110 64 46 165 39 16 110 64 46 105 60
#
# МДК.05.01 Управление структурным подразделением 

организации 6 165 39 16 110 64 46 165 39 16 110 64 46 4 105 60

# МДК*
#
# УП.05.01 Учебная практика 5 РП час 72 72 нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед 4 72
# УП*
#
# ПП.05.01 Производственная практика (по профилю 

специальности) 5 РП час 36 36 нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед 4 36

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Экзамен (квалификационный) 6
# Всего часов с учетом практик 273 218
#
# ПМ.06 Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих 1 2 96 22 10 64 32 32 96 22 10 64 32 32 96
#

# МДК.06.01
Выполнение работ по профессии рабочего 
10786 Аппаратчик производства кисломолочных 
и детских молочных продуктов

2 96 22 10 64 32 32 96 22 10 64 32 32 5 96

# МДК*
#
# УП.06.01 Учебная практика 2 РП час 72 72 нед нед 72 нед 2 нед нед нед нед 5 72
# УП*
#
# ПП*
#
# ПM.06.ЭК Экзамен (квалификационный) 2
# Всего часов с учетом практик 168 136
#
# ПМ*
#
# Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики час 900 900 нед час нед час 252 нед час 144 нед час 144 нед час 360 нед час нед
#
# Учебная практика час 612 612 нед час нед час 252 нед час 144 нед час 144 нед час 72 нед час нед
#     Концентрированная час 612 612 нед час нед час 252 нед час 144 нед час 144 нед час 72 нед час нед
#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Производственная (по профилю специальности) 

практика час 288 288 нед час нед час нед час нед час нед час 288 нед час нед

#     Концентрированная час 288 288 нед час нед час нед час нед час нед час 288 нед час нед
#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# ПДП.00 ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 6 РП час 144 144 нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 5 144
#
# ГИА.00 Государственная итоговая аттестация час 216 216 нед нед нед нед нед нед 216 нед 6

# ГИА.01 Подготовка выпускной квалификационной 
работы час 144 144 нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 144

# ГИА.02 Защита выпускной квалификационной работы час 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 72
#
#
#
#
#
#
#
# ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 11 16 23 1 4236 1212 3024 1434 1420 140 30 868 256 612 258 322 32 814 238 576 256 234 56 30 608 176 432 202 208 22 1020 300 720 370 340 10 392 104 288 142 136 10 534 138 396 206 180 10 3186 1350
#

#
ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 
КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 
ЦИКЛАМ)

11 16 23 1 4536 1212 300 3024 1434 1420 140 30 918 256 50 612 258 322 32 864 238 50 576 256 234 56 30 648 176 40 432 202 208 22 1080 300 60 720 370 340 10 432 104 40 288 142 136 10 594 138 60 396 206 180 10 3186 1350

#
#
#
#
#
#
#

2 час час час час час час

2 час час час час час час

1 час час час час час час

2 час час час час час час

25 7 4 4 10 

17 7 4 4 2 
17 7 4 4 2 

8 8 

8 8 

4 час час час час час час

6 час час час час час

4 час час час час

час

2 час час час

час

час час час

час

КОНСУЛЬТАЦИИ по О
          в т.ч. в период обучения по циклам

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 300 50 50 40 60 40 60
          в т.ч. в период обучения по циклам 300 50 50 40 60 40 60

Экзамены (без учета физ. культуры) 2 2 2 2 2

Зачеты (без учета физ. культуры) 2 2 2 3 1

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 5 3 5 1 5

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)
Курсовые работы (без учета физ. культуры)
Контрольные работы (без учета физ. культуры) 1



№ Вид 
контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Семестр

[2] УП.01.01 Учебная практика
[2] УП.06.01 Учебная практика

[5] ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)

[5] ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

[5] ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

[5] ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

1 Зач Комплексный зачет 2

2 Диф. зач Комплексный диф. зачет 5



[5] ПМ.02 Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных 
продуктов детского питания

[5] ПМ.03 Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из 
пахты

3 ЭкзКв
Комплексный 
квалификационный 
экзамен

5

4



Содержание

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

Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, 
оценивать их эффективность и качество.

Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, 
профессионального и личностного развития.

Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 
планировать повышение квалификации.

Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

Принимать молочное сырье на переработку.

Контролировать качество сырья.

Организовывать и проводить первичную переработку сырья в соответствии с его качеством.

Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов 
детского питания.

Изготавливать производственные закваски.

Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов.

Вести технологические процессы производства жидких и пастообразных продуктов детского питания.

Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского 
питания.

Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке различных сортов сливочного масла и напитков из пахты.

Вести технологические процессы производства различных сортов сливочного масла.

Индекс

ОК 1.

ОК 2.

ОК 3.

ОК 4.

ОК 5.

ОК 6.

ОК 7.

ОК 8.

ОК 9.

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 2.6.

ПК 3.1.

ПК 3.2.



Вести технологические процессы производства напитков из пахты.

Контролировать качество сливочного масла и продуктов из пахты.

Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного масла и напитков из пахты.

Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке сыра и продуктов из молочной сыворотки.

Изготавливать бактериальные закваски и растворы сычужного фермента.

Вести технологические процессы производства различных видов сыра.

Вести технологические процессы производства продуктов из молочной сыворотки.

Контролировать качество сыра и продуктов из молочной сыворотки.

Обеспечивать работу оборудования для производства различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки.

Участвовать в планировании основных показателей производства.

Планировать выполнение работ исполнителями.

Организовывать работу трудового коллектива.

Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

ПК 4.6.

ПК 3.3.

ПК 3.4.

ПК 3.5.

ПК 5.1.

ПК 5.2.

ПК 5.3.

ПК 5.4.

ПК 5.5.

ПК 4.1.

ПК 4.2.

ПК 4.3.

ПК 4.4.

ПК 4.5.



ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9.

ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9.
ОК 2. ОК 3. ОК 6.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9.

ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. 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 2.6. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 4.1.
ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. 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 2.6. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 4.1.
ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. 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 2.6. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 4.1.
ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. 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 2.6. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 4.1.
ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. 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 2.6. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 4.1.
ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. 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 2.6. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 4.1.
ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. ПК 1.3. ПК 2.3. ПК 2.4.
ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. ПК 1.3. ПК 2.3. ПК 2.4.
ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. ПК 1.3. ПК 2.3. ПК 2.4.
ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. 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 2.6. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 4.1.
ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. 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 2.6. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 4.1.

НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование

БД Базовые дисциплины

ПД Профильные дисциплины

ПОО Предлагаемые ОО

ОГСЭ Общий гуманитарный и социально-
экономический цикл

ОГСЭ.01 Основы философии
ОГСЭ.02 История
ОГСЭ.03 Иностранный язык
ОГСЭ.04 Физическая культура
ОГСЭ.05 Психология общения
ОГСЭ.06 Культура речи в профессиональной деятельности

ЕН Математический и общий 
естественнонаучный цикл

ЕН.01 Математика

ЕН.02 Экологические основы природопользования

ЕН.03 Химия

ЕН.04 Информатика

ОП Общепрофессиональные дисциплины

ОП.01 Инженерная графика

ОП.02 Техническая механика

ОП.03 Электротехника и электронная техника

ОП.04 Микробиология,санитария и гигиена в пищевом 
производстве

ОП.05 Биохимия и микробиология молока и молочных 
продуктов



ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. 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 2.6. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 4.1.
ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. 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 2.6. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 4.1.
ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. 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 2.6. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 4.1.
ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. 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 2.6. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 4.1.
ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. 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 2.6. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 4.1.
ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. 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 2.6. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 4.1.
ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. 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 2.6. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 4.1.
ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3.

ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3.

ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3.

ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3.

ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6.

ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3.

ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6.

ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3.
ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3.
ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6.

ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. 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. ОК 8. ОК 9. 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. ОК 8. ОК 9. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3.
ПК 3.4. ПК 3.5.

      
продуктов

ОП.06 Автоматизация технологических процессов

ОП.07 Информационные технологии в профессиональной 
деятельности

ОП.08 Метрология и стандартизация

ОП.09 Правовые основы профессиональной деятельности

ОП.10 Основы экономики,менеджмента и маркетинга

ОП.11 Охрана труда

ОП.12 Безопасность жизнедеятельности

ПМ Профессиональные модули

ПМ.01 Приемка и первичная обработка 
молочного сырья

МДК.01.01 Технология приемки и первичной обработки 
молочного сырья

УП.01.01 Учебная практика

ПМ.02
Производство цельномолочных 
продуктов, жидких и пастообразных 
продуктов детского питания

МДК.02.01
Технология производства цельномолочных 
продуктов,жидких и пастообразных продуктов 
детского питания

УП.02.01 Учебная практика

ПП.02.01 Производственная практика (по профилю 
специальности)

ПМ.03 Производство различных сортов 
сливочного масла и продуктов из пахты

МДК.03.01 Технология производства сливочного масла и 
продуктов из пахты

УП.03.01 Учебная практика



ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. 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. ОК 8. ОК 9. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3.
ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3.
ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3.
ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3.
ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.

ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3.
ПК 5.4. ПК 5.5.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3.
ПК 5.4. ПК 5.5.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3.
ПК 5.4. ПК 5.5.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3.
ПК 5.4. ПК 5.5.

ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. ПК 2.2. ПК 2.4.

ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. ПК 2.2. ПК 2.4.

ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. ПК 2.2. ПК 2.4.

ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. 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 2.6. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 4.1.
ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. 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 2.6. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 4.1.
ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. 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 2.6. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 4.1.
ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ОК 1. ОК 2. ОК 3. ОК 4. ОК 5. ОК 6. ОК 7. ОК 8. ОК 9. 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 2.6. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 4.1.
ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

ПП.03.01 Производственная практика (по профилю 
специальности)

ПМ.04 Производство различных видов сыра и 
продуктов из молочной сыворотки

МДК.04.01 Технология производства сыра и продуктов из 
молочной сыворотки

УП.04.01 Учебная практика

ПП.04.01 Производственная практика (по профилю 
специальности)

ПМ.05 Организация работы структурного 
подразделения

МДК.05.01 Управление структурным подразделением 
организации

УП.05.01 Учебная практика

ПП.05.01 Производственная практика (по профилю 
специальности)

ПМ.06
Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих

МДК.06.01
Выполнение работ по профессии рабочего 10786 
Аппаратчик производства кисломолочных и детских 
молочных продуктов

УП.06.01 Учебная практика

ГИА.01 Подготовка выпускной квалификационной работы

ГИА.02 Защита выпускной квалификационной работы

ПДП.00 ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

ГИА.00 Государственная итоговая аттестация



Индекс Наименование практики Сем. Часов Подгрупп Форма 
аттестации ЦК

УП

УП.01.01 Учебная практика (ПМ.01) 2 3 108 - на студ. * на подгр. Зач * на студ. - на подгр.
УП.02.01 Учебная практика (ПМ.02) 2 2 72 - на студ. * на подгр. на студ. на подгр.
УП.06.01 Учебная практика (ПМ.06) 2 2 72 - на студ. * на подгр. Зач * на студ. - на подгр.
УП.02.01 Учебная практика (ПМ.02) 3 2 72 - на студ. * на подгр. Зач * на студ. - на подгр.
УП.03.01 Учебная практика (ПМ.03) 3 2 72 - на студ. * на подгр. на студ. на подгр.
УП.03.01 Учебная практика (ПМ.03) 4 2 72 - на студ. * на подгр. Зач * на студ. - на подгр.
УП.04.01 Учебная практика (ПМ.04) 4 2 72 - на студ. * на подгр. Зач * на студ. - на подгр.
УП.05.01 Учебная практика (ПМ.05) 5 2 72 - на студ. * на подгр. Зач * на студ. - на подгр.

ПП

ПП.02.01 Производственная практика (по профилю 
специальности) (ПМ.02) 5 3 108 * на студ. - на подгр. ДифЗач * на студ. - на подгр.

ПП.03.01 Производственная практика (по профилю 
специальности) (ПМ.03) 5 2 72 * на студ. - на подгр. ДифЗач * на студ. - на подгр.

ПП.04.01 Производственная практика (по профилю 
специальности) (ПМ.04) 5 2 72 * на студ. - на подгр. ДифЗач * на студ. - на подгр.

ПП.05.01 Производственная практика (по профилю 
специальности) (ПМ.05) 5 1 36 * на студ. - на подгр. ДифЗач * на студ. - на подгр.

ПДП

ПДП.1 Производственная практика (преддипломная) 6 4 144 * на студ. - на подгр. ДифЗач * на студ. - на подгр.
*

Недель Руководство, час. Норма на контроль, час.

Учебная практика

Производственная практика (по профилю специальности)

Производственная практика (преддипломная)



№ Наименование

КАБИНЕТЫ:
1 Социально-экономических дисциплин;
2 Иностранного языка;
3 Информационных технологий в профессиональной деятельности;
4 Экологических основ природопользования;
5 Инженерной графики;
6 Технической механики;
7 Технологии молока и молочных продуктов;
8 Технологического оборудования молочного прозводства
9 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда.

ЛАБОРАТОРИИ:
1 Химии;
2 Электротехники и электронной техники;
3 Автоматизации технологических процессов;
4 Метрологии и стандартизации;
5 Микробиологии, санитарии и гигиены.

СПОРТИВНЫЙ   КОМПЛЕКС:
1 Спортивный зал;
2 Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;
3 Стрелковый тир;

ЗАЛЫ:
1 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;
2 Актовый зал



     Учебный  план программы подготовки специалистов среднего звена образовательного учреждения  ФГБОУ  ВО   "Южно-Уральский   
государственный   аграрный университет" по специальности  19.02.07 Технология молока и молочных продуктов  актуализирован   на основе  
Федерального государственного образовательного  стандарта  среднего профессионального образования по специальности  19.02.07 
Технология молока и молочных продуктов , утвержденного  приказом  Министерства образования  и  науки  Российской  Федерации №  378   
от 22.04.2014, зарегистрированного Министерством юстиции РФ (рег. № 32771 от 18.06.2014). 

                                                    Организация учебного процесса  и  режим  занятий.
1. Графиком  учебного процесса предусмотрено  начало учебного года  с 1 сентября. Продолжительность учебной недели - 5 дней. Учебные 
занятия сгруппированы парами, состоящими из 2  уроков, продолжительностью по 45 мин. Перерыв между парами  15 мин.;обеденный 
перерыв - 60 мин.
2.Срок освоения программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) базовой подготовки на базе среднего общего образования при 
очной форме получения образования составляет 2 года 10 месяцев. 
3. Максимальный объем учебной  нагрузки обучающегося  составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной  и 
внеаудиторной учебной нагрузки.
4. Максимальный объем аудиторной учебной  нагрузки при очной форме получения образования  составляет 36 академических часов в  
неделю.

                                                                Формы проведения промежуточной аттестации.

5. Общая продолжительность каникул в учебном году составляет 10 - 11 недель, в том числе 2 недели в зимний период.
6. Выполнение курсовой работы предусмотрено по профессиональному модулю  ПМ.02 Производство цельномолочных продуктов, жидких    и  
пастообразных продуктов детского питания.  Выполнение курсовой  работы рассматривается как вид учебной  деятельности  по 
профессиональному   модулю   и реализуется в  пределах времени, отведенного на его  освоение.
7. Дисциплина "Физическая культура" предусматривает еженедельно 2 часа обязательных аудиторных занятий и 2 часа  самостоятельной 
работы  (за счет различных форм внеаудиторных занятий в спортивных клубах, секциях).
8. Часть учебного времени дисциплины "Безопасность жизнедеятельности" (48 часов) отведена  на изучение основ военной службы. В период 
обучения с юношами проводятся пятидневные учебные сборы. 
9.Консультации для обучающихся очной формы получения образования предусматриваются из расчета 4 часа на одного обучающегося на 
каждый учебный год, в том числе в период реализации образовательной программы среднего  общего образования. Формы проведения 
консультаций: на каждый учебный год, в том числе в период реализации образовательной программы среднего  общего образования. Формы 
проведения консультаций: групповые,индивидуальные; письменные, устные.
10. При реализации ППССЗ   предусматриваются следующие виды практик: учебная практика и производственная практика. Производственная 
практика состоит из двух этапов: практики по профилю специальности и преддипломной практики. Учебная практика и производственная 
практика (по профилю специальности) в количестве 25 недель проводятся при освоении обучающимися  профессиональных компетенций в 
рамках профессиональных  модулей  и реализуются  концентрированно в несколько периодов. Производственная  практика проводится в 
организациях, направление деятельности которых  соответствует профилю подготовки обучающихся. Производственная практика 
(преддипломная) в количестве  4 недель  проводится  и   реализуется  перед  ГИА. Аттестация  по  итогам  производственной практики  
проводится  на  основании  результатов, подтвержденных  документами  соответствующих организаций.

Пояснения

11. Образовательная деятельность в форме практической подготовки реализуется при проведении практических и лабораторных занятий, 
уроков, всех видов практики и выполнении курсовой работы.     
                                                               Формирование вариативной части ППССЗ
    Федеральным государственным образовательным стандартом специальности  36.02.02. Зоотехния предусмотрено использование 1350 часов 
учебной нагрузки  на вариативную часть учебных циклов ППССЗ. 
В профессиональном цикле вариативная часть использована на увеличение объёма времени  на изучение дисциплин и междисциплинарных 
курсов. Обучающиеся осваивают профессию рабочего 10786 Аппаратчик производства кисломолочных и детских молочных продуктов в 
соответствии  с приложением  к ФГОС СПО по специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов.



Проректор по учебной и  воспитательной работе С.А. Чичиланова
Начальник Учебно-методического управления Г.П. Лещенко
Директор Института ветеринарной медицины С.В. Кабатов
Разработчик: старший методист Учебно-методического управления Р.С. Абдулкадырова

  Текущий контроль знаний проводится в пределах учебного времени, отведенного на освоение дисциплин и междисциплинарных курсов. 
Промежуточная аттестация осуществляется в рамках освоения учебных циклов в следующих формах: зачет, дифференцированный зачет, 
экзамен, экзамен квалификационный в соответствии с учебным планом. Количество экзаменов в учебном году не превышает 8, зачетов и 
дифференцированных зачетов 10. 
                                                                 Формы проведения государственной  итоговой  аттестации. 
Государственная  итоговая аттестация включает подготовку и защиту выпускной квалификационной работы (дипломной работы). 
Обязательное требование - соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких 
профессиональных модулей. 
     Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации является представление документов, подтверждающих освоение 
обучающимся компетенций при изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов 
профессиональной деятельности.
Учебный план составлен с учетом потребностей регионального рынка труда. 
Согласовано
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