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4536 4536 3024 1512 3186 1350 855 256 80 240 279 792 222 72 248 250 762 208 16 280 258 889 270 36 270 313 677 204 51 176 246 561 182 52 143 166

832 832 536 296 648 184 304 80 128 96 200 36 90 74 120 80 40 144 18 72 54 64 32 32
+ ОГСЭ.01 Основы философии 4 72 72 54 18 72 72 18 36 18
+ ОГСЭ.02 История 1 72 72 64 8 72 72 32 32 8
+ ОГСЭ.03 Иностранный язык 2 13 168 168 116 52 168 56 32 24 56 36 20 56 48 8

+ ОГСЭ.04
Физическая культура / 
Адаптивная физическая 
культура

15 336 336 168 168 336 64 32 32 72 36 36 64 32 32 72 36 36 64 32 32

+ ОГСЭ.05 Психология 1 48 48 32 16 48 48 16 16 16
+ ОГСЭ.06 Правоведение 2 72 72 54 18 72 72 36 18 18

+ ОГСЭ.07 Русский язык и культура речи 1 64 64 48 16 64 64 32 16 16

399 399 244 155 336 63 160 48 16 32 64 72 18 18 36 64 16 16 32 63 18 36 9 40 13 13 14
+ ЕН.01 Математика 1 96 96 64 32 96 96 32 32 32

+ ЕН.02 Экологические основы 
природопользования 6 40 40 26 14 40 40 13 13 14

+ ЕН.03 Химия 23 1 200 200 100 100 200 64 16 16 32 72 18 18 36 64 16 16 32
+ ЕН.04 Химия пищи 4 63 63 54 9 63 63 18 36 9

3305 3305 2244 1061 2202 1103 391 128 64 80 119 520 168 54 158 140 578 192 200 186 682 234 198 250 613 204 51 144 214 521 169 52 130 152

920 920 820 100 840 80 183 80 80 23 186 72 54 36 24 72 32 32 8 219 108 90 21 127 68 51 8 133 65 52 16
+ ОП.01 Инженерная графика 1 55 55 48 7 55 55 16 32 7
+ ОП.02 Техническая механика 1 56 56 48 8 56 56 32 16 8

+ ОП.03 Электротехника и 
электронная техника 1 72 72 64 8 72 72 32 32 8

+ ОП.04
Микробиология, санитария и 
гигиена в пищевом 
производстве

2 80 80 72 8 80 80 36 36 8

+ ОП.05
Биохимия и микробиология 
молока и молочных 
продуктов

3 2 134 134 118 16 134 62 18 36 8 72 32 32 8

+ ОП.06 Автоматизация 
технологических процессов 4 80 80 72 8 80 80 36 36 8

+ ОП.07
Информационные технологии 
в профессиональной 
деятельности

2 44 44 36 8 44 44 18 18 8

+ ОП.08 Метрология и 
стандартизация 4 59 59 54 5 59 59 36 18 5

+ ОП.09
Правовые основы 
профессиональной 
деятельности

6 73 73 65 8 73 73 39 26 8

+ ОП.10 Основы экономики, 
менеджмента и маркетинга 5 59 59 51 8 59 59 34 17 8

+ ОП.11 Охрана труда 6 60 60 52 8 60 60 26 26 8

+ ОП.12 Безопасность 
жизнедеятельности 5 68 68 68 68 68 34 34

+ ОП.13 Процессы и аппараты 
пищевых производств 4 80 80 72 8 80 80 36 36 8

2385 2385 1424 961 1362 1023 208 48 64 96 334 96 122 116 506 160 168 178 463 126 108 229 486 136 51 93 206 388 104 52 78 136

+  ПМ.01
Приемка и первичная 
обработка молочного 
сырья

22 22 11 542 542 330 212 310 232 208 48 64 96 334 96 122 116

+ МДК.01.01
Технология приемки и 
первичной обработки 
молочного сырья

2 1 310 310 176 134 310 122 24 32 66 188 48 72 68
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ПМ.Профессиональные модули 



+ МДК.01.02

Технологическое 
оборудование для приемки и 
первичной обработки 
молочного сырья

2 1 232 232 154 78 232 86 24 32 30 146 48 50 48

+ УП.01.01 Учебная практика 2 72 72 72 72 72 72

+ ПП.01.01 Производственная практика 
(по профилю специальности) 2 216 216 216 216 216 216

+ ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен

+  ПМ.02

Производство 
цельномолочных 
продуктов, жидких и 
пастообразных продуктов 
детского питания

33 34
4 495 495 288 207 316 179 272 96 84 92 223 54 54 115

+ МДК.02.01

Технология производства 
цельномолочных продуктов, 
жидких и пастообразных 
продуктов детского питания

3 4 316 316 184 132 316 172 64 48 60 144 36 36 72

+ МДК.02.02

Оборудование для 
производства 
цельномолочных продуктов, 
жидких и пастообразных 
продуктов детского питания

3 4 179 179 104 75 179 100 32 36 32 79 18 18 43

+ УП.02.01 учебная практика 3 72 72 72 72 72 72

+ ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен

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

44 44 33 474 474 274 200 270 204 234 64 84 86 240 72 54 114

+ МДК.03.01
Технология производства 
сливочного масла и 
продуктов из пахты

4 3 270 270 152 118 270 138 32 48 58 132 36 36 60

+ МДК.03.02
Оборудование для 
производства сливочного 
масла и продуктов из пахты

4 3 204 204 122 82 204 96 32 36 28 108 36 18 54

+ УП.03.01 учебная практика 4 72 72 72 72 72 72

+ ПП.03.01 Производственная практика 
(по профилю специальности) 4 216 216 216 216 216 216

+ ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен

+  ПМ.04
Прозводство различных 
видов сыра и продуктов 
из молочной сыворотки

55 5 5 312 312 127 185 184 128 312 68 59 185

+ МДК.04.01
Технология производства 
сыра и продуктов из 
молочной сыворотки

5 184 184 68 116 184 184 34 34 116

+ МДК.04.02

Оборудование для 
производства сыра и 
продуктов из молочной 
сыворотки

5 96 96 59 37 96 96 34 25 37

+ МДК.04.03 Курсовое проектирование 5 32 32 32 32 32 32
+ УП.04.01 учебная практика 5 72 72 72 72 72 72

+ ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен

+  ПМ.05
Организация работы 
структурного 
подразделения

6 6 6 200 200 96 104 110 90 200 39 39 104

+ МДК.05.01 Управление структурным 
подразделением организации 6 6 200 200 96 104 110 90 200 39 39 104



+ УП.05.01 Учебная практика 6 72 72 72 72 72 72

+ ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен

+  ПМ.06

Выполнение работ по  
одной или нескольким 
профессиям рабочих, 
должностям служащих

55 6 362 362 309 53 172 190 174 68 51 34 21 188 65 52 39 32

+ МДК.06.01

Выполнение работ по 
профессии 10786 Аппаратчик 
производства кисломолочных 
и детских молочных 
продуктов

5 6 362 362 309 53 172 190 174 68 51 34 21 188 65 52 39 32

+ УП.06.01 учебная практика 5 108 108 108 108 108 108

+ ПM.06.ЭК Квалификационный экзамен

+ ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ 
ПРАКТИКА 
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

6 144 144 144 144 144 144

216 216 216 216 216 216

+ ГИА.01 Подготовка выпускной 
квалификационной работы 144 144 144 144 144 144

+ ГИА.02 Защита выпускной 
квалификационной работы 36 36 36 36 36 36

+ ГИА.03(Г) Демонстрационный экзамен 36 36 36 36 36 36

ГИА.Государственная итоговая аттестация 
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