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+ 
ведение технологического процесса производства солода, продукции бродильных 

производств и виноделия, безалкогольных напитков на автоматизированных 

технологических линиях (по выбору) 

+ 
организационно-технологическое обеспечение производства солода, продукции 

бродильных производств и виноделия, безалкогольных напитков на 

автоматизированных технологических линиях (по выбору)  

+ 
лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе  

+ 
производства продуктов питания из растительного сырья обеспечение деятельности 

структурного подразделения 
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Семест

р 1

Семест

р 2

Семест

р 3

Семест

р 4
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Семест

р 6

Семест

р 7
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р 8

Экза 

мен
Зачет

Зачет с 

оц.
КР Др

Трудо- 

емкость

По 

плану

Конт. 

раб.
Ауд. СР ПАтт

Пр. 

подгот

Обяз. 

часть

Вар. 

часть
Итого Итого Итого Итого Итого Итого Итого Итого

1476 1476 1282 1276 182 12 80% 20% 612 864

ОУП Обязательные учебные предметы 222
1.1122

2E+12
1207 1207 1096 1090 99 12 885 322 505 702

ОУП.01 Русский язык 2* 78 78 74 74 4 68 10 32 46

ОУП.02 Литература 2* 78 78 74 74 4 70 8 32 46

ОУП.03 Математика 2 1 273 273 226 224 43 4 173 100 123 150

ОУП.04 Иностранный язык 2 117 117 112 112 5 57 60 48 69

ОУП.05 Информатика 2* 78 78 74 74 4 4 70 8 32 46

ОУП.06 Физика 2* 78 78 74 74 4 4 70 8 32 46

ОУП.07 Химия 2 1 112 112 102 100 6 52 60 46 66

ОУП.08 Биология 2 1 117 117 104 102 9 57 60 48 69

ОУП.09 История 2* 78 78 74 74 4 70 8 32 46

ОУП.10 Обществознание 2* 40 40 36 36 4 40 16 24

ОУП.11 География 2 40 40 36 36 4 40 16 24

ОУП.12 Физическая культура 2 78 78 74 74 4 78 32 46

ОУП.13 Основы безопасности и защиты Родины 2 40 40 36 36 4 40 16 24

ДУП
Дополнительные учебные предметы, курсы по 

выбору
22 2 2 269 269 186 186 83 269 107 162

ДУПКВ.01

Родной язык и (или) государственный язык 

республики Российской Федерации / Родная 

литература

2* 44 44 38 38 6 44 16 28

ДУПКВ.02 Введение в специальность 2 180 180 148 148 32 180 74 106

* Индивидуальный проект (предметом не является) 2 2 45 45 45 45 17 28

606 606 564 564

СГ.01 История России 3 48 48 48 48 48 48

СГ.02
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
8 190 190 174 174 190 34 44 30 30 28 24

СГ.03
Физическая культура/ Адаптивная физическая 

культура
345678 190 190 174 174 190 34 44 30 30 28 24

СГ.04 Основы финансовой грамотности 3 34 34 34 34 34 34

СГ.05 Основы бережливого производства 7 34 34 32 32 34 34

СГ.06 Русский язык и культура речи 3 34 34 34 34 34 34

СГ.07 Безопасность жизнедеятельности 6 76 76 68 68 76 40 36

1340 1340 1244 1244 36

ОП.01
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве
4 148 148 144 144 148 102 46

ОП.02 Процессы и аппараты пищевых производств 4 134 134 106 106 18 134 52 82

ОП.03 Автоматизация технологических процессов 8* 148 148 140 140 122 26 34 32 38 44

ОП.04
Прикладные компьютерные программы в

профессиональной деятельности
8* 118 118 112 112 94 24 38 36 44

ОП.05 Математика 3 50 50 50 50 50 50

ОП.06 Химия 4 268 268 242 242 18 268 136 132

ОП.07 Инженерная графика 4 98 98 98 98 98 54 44

ОП.08 Охрана труда 6 68 68 68 68 68 36 32

ОП.09 Техническая механика 3 34 34 34 34 34 34

ОП.10 Электротехника 4 42 42 42 42 42 42

ОП.11 Стандартизация и сертификация 5 60 60 60 60 60 26 34

ОП.12
Правовые основы профессиональной

деятельности
8* 44 44 44 44 44 44

Курс 3 Курс 4

ОП.Общепрофессиональный цикл

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА

СГ.Социально-гуманитарный цикл

Объём ОП

Курс 2

ОД.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ

Курс 1

НаименованиеИндекс
Считать в 

плане

Формы пром. атт. Итого акад.часов



ОП.13 Проектная деятельность 7 128 128 128 128 128 32 32 32

2302 2302 1108 568 180 936

ПМ.01

Ведение технологического процесса

производства солода, продукции

бродильных производств и виноделия

безалкогольных напитков на

автоматизированных технологических

линиях

1294 1294 592 120 540 821 473

МДК.01.01 Сырье отрасли 4* 84 84 64 12 40 44 84

МДК.01.02 Оборудование приемки и переработки сырья 4* 50 50 38 6 20 30 50

МДК.01.03
Технология и технологическое оборудование

производства безалкогольных напитков
5 34 34 32 34 34

МДК.01.04 Технология винодельческого производства 5 75 75 54 18 55 20 75

МДК.01.05 Оборудование винодельческого производства 5 39 39 36 39 39

МДК.01.06
Технология спиртового и ликероводочного

производства
56 115 115 74 36 17 98 54 61

МДК.01.07
Оборудование спиртового и ликероводочного

производства
6 40 40 38 40 40

МДК.01.08 Технология производства пива 67* 8* 8 181 181 144 30 89 92 73 64 44

МДК.01.09 Оборудование производства пива 7* 8* 130 130 112 12 90 40 34 62 34

ПП.01.01 Производственная практика 567 540 540 540 504 36 108 396 36

ПМ.01.01(К) Экзамен по модулю 8 6 6 6 6 6

ПМ.02

Организационно-технологическое

обеспечение производства солода,

продукции бродильных производств и

виноделия безалкогольных напитков на

автоматизированных технологических

линиях

252 252 182 182 24 36

МДК.02.01

Экономика производства продукции

бродильных производств и виноделия

безалкогольных напитков

78 176 176 150 150 18 34 34 46 62

МДК.02.02 Менеджмент 7* 34 34 32 32 34

ПП.02.01 Производственная практика 7* 36 36 36 36

ПМ.02.01(К) Экзамен по модулю 8 6 6 6 6

ПМ.03

Лабораторный контроль качества и

безопасности сырья, полуфабрикатов и

готовой продукции в процессе

производства продуктов питания из

растительного сырья

296 296 202 202 6 72

МДК.03.01

Организационно-технические мероприятия для

обеспечения лабораторного контроля качества

и безопасности сырья, полуфабрикатов и

готовой продукции

4 34 34 30 30 34

МДК.03.02

Лабораторные исследования качества и

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой

продукции в процессе производства продуктов

питания из растительного сырья

8* 184 184 172 172 44 32 32 32 44

УП.03.01 Учебная практика 8* 72 72 72 72

ПМ.03.01(К) Экзамен по модулю 8 6 6 6 6

ПМ.04
Обеспечение деятельности структурного

подразделения
156 156 68 68 12 72

МДК.04.01 Психология профессиональной деятельности 7* 34 34 32 34

МДК.04.02 Управление персоналом 8 44 44 36 6 44

ПП.04.01 Производственная практика 7* 72 72 72 72

ПМ.04.01(К) Экзамен по модулю 8 6 6 6 6

П.Профессиональный цикл



ПМ.05
Профессия рабочего, должность

служащего
160 160 64 64 18 72

МДК.05.01

Химический лабораторный контроль

показателей безопасности и качества пищевой

продукции

4* 34 34 32 32 34

МДК.05.02
Рабочая профессия 13221 Лаборант

химического анализа
4* 36 36 32 32 36

УП.05.01 Учебная практика 4* 72 72 72 72

ПМ.05.01(К) Квалификационный экзамен 4 18 18 18 18

ПДП.00 Производственная (преддипломная) практика 8 144 144 144 144

216 216 216 216 216 216 216 216

ГИА.01 Государственная итоговая аттестация 216 216 216 216 216 216 216 216

ГИА.Государственная итоговая аттестация
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