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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 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 51 52

0 D

:: 8 III

= X *

I
II
III
IV

Всего 12 4 4 2 27 199 125 20 606 34 4340 5 
4 2 43 1022 6 146 14 1420 5 4 

9 52 10
10

30 6 152 8 991 7 
9 52 

52 10
34 4 156 4 969 5 

9 
нед. нед. нед. нед.

39 4 152 8 960
нед. нед. ауд.,ч. атт.,ч. час. нед.

СтудентовУчебная 
практика

Производственная 
практика (по профилю 

специальности)

Производственная 
практика 

(преддипломная)
Подготовка Проведение

нед. нед.

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

   
Самостоятельно

е изучение

   Лабораторно- 
экзаменационная 

сессия

Максимальна
я учебная 
нагрузка

Практики ГИА

Каникулы Всего

   Лабораторно-экзаменационная сессия    Производственная практика (по профилю специальности)    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Производственная практика (преддипломная)    Неделя отсутствует

Обозначения:    Самостоятельное изучение    Учебная практика    Подготовка к государственной итоговой аттестации
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 13 16 18 19 20 21 24 26 27 28 29 31 32 33 34 35 38 40 41 42 43 45 46 47 48 49 52 54 55 56 57 59 60 61 62 63 66 68 69 70 71 73 74 75 76 77 80 82 83 182 183 184
121
22 100%

23 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 15 4 29 2 2 31 4124 2728 606 300 266 40 34 960 800 152 84 68 8 969 629 156 70 86 4 991 579 152 76 56 20 8 1204 720 146 70 56 20 14 4124
24

25 ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл
3 5 1 6 538 470 68 30 38 340 308 32 22 10 55 45 10 10 55 45 10 10 88 72 16 8 8 538

26 ОГСЭ.01 Основы философии 1 1 50 40 10 10 50 40 10 10 50

27 ОГСЭ.02 История 1 1 54 44 10 10 54 44 10 10 54

28 ОГСЭ.03
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
1-3 4 1-4 210 172 38 38 56 46 10 10 55 45 10 10 55 45 10 10 44 36 8 8 210

29 ОГСЭ.04 Физическая культура 1 1 180 178 2 2 180 178 2 2 180

30 ОГСЭ.05 Психология общения 4 44 36 8 8 44 36 8 8 44

31 *
32

33 ЕН
Математический и общий 

естественнонаучный учебный цикл
1 2 1 1 156 122 32 16 16 2 156 122 32 16 16 2 156

34 ЕН.01 Математика 1 1 76 60 14 8 6 2 76 60 14 8 6 2 76

35 ЕН.02 Информатика 1 40 30 10 2 8 40 30 10 2 8 40

36 ЕН.03 Экологические основы природопользования 1 1 40 32 8 6 2 40 32 8 6 2 40

37 *
38
39 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 7 14 19 1316 1032 270 142 128 14 464 370 88 46 42 6 440 344 92 42 50 4 166 120 44 28 16 2 246 198 46 26 20 2 1316

40 ОП.01 Биологические основы морского промысла 1 1 64 48 14 8 6 2 64 48 14 8 6 2 64

41 ОП.02 Биохимия сырья водного происхождения 2 2 64 48 16 10 6 64 48 16 10 6 64

42 ОП.03 Основы аналитической химии 1 1 77 57 18 8 10 2 77 57 18 8 10 2 77

43 ОП.04 Физическая и коллоидная химия 2 2 82 62 18 10 8 2 82 62 18 10 8 2 82

44 ОП.05 Основы технических знаний 1 50 38 12 4 8 50 38 12 4 8 50

45 ОП.06
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
2 52 42 10 2 8 52 42 10 2 8 52

46 ОП.07 Микробиология, санитария и гигиена 2 2 88 70 16 10 6 2 88 70 16 10 6 2 88

47 ОП.08
Метрология, стандартизация и 

подтверждение качества
3 3 56 42 12 8 4 2 56 42 12 8 4 2 56

48 ОП.09
Правовые основы профессиональной 

деятельности
3 3 38 30 8 6 2 38 30 8 6 2 38

49 ОП.10
Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга
3 3 38 28 10 6 4 38 28 10 6 4 38

50 ОП.11 Охрана труда 2 2 36 26 10 6 4 36 26 10 6 4 36

51 ОП.12 Инженерная графика 2 2 46 34 12 12 46 34 12 12 46

52 ОП.13 Безопасность жизнедеятельности 2 2 72 62 10 4 6 72 62 10 4 6 72

53 ОП.14в Промышленная санитария 4 4 84 66 18 10 8 84 66 18 10 8 84

54 ОП.15в
Санитарно-ветеринарная экспертиза 

водных биоресурсов
1 1 56 46 10 6 4 56 46 10 6 4 56

55 ОП.16в Основы органической химии 1 1 85 69 14 8 6 2 85 69 14 8 6 2 85

56 ОП.17в
Пищевые добавки и технологии продукции 

из водных биоресурсов и аквакультуры
1 1 40 30 10 6 4 40 30 10 6 4 40

57 ОП.18в
Сырье и материалы рыбной 

промышленности
1 1 92 82 10 6 4 92 82 10 6 4 92

58 ОП.19в Холодильная техника 3 3 34 20 14 8 6 34 20 14 8 6 34

59 ОП.20в
Техническое обеспечение 

производственных процессов
4 4 96 80 14 8 6 2 96 80 14 8 6 2 96

60 ОП.21в
Документационное обеспечение 

управления
4 4 66 52 14 8 6 66 52 14 8 6 66

61 *
62
63 ПЦ Профессиональный цикл 7 1 8 2 5 2114 1104 236 112 84 40 18 474 240 54 28 26 770 414 98 48 30 20 6 870 450 84 36 28 20 12 2114
64

65 ПМ.01

Организация и ведение технологических 

процессов производства пищевой 

продукции из водных биоресурсов

3 1 3 1 4 960 530 138 70 48 20 4 164 130 34 20 14 580 318 82 38 24 20 216 82 22 12 10 4 960

66

67 МДК.01.01
Технология производства охлажденной и 

мороженой продукции из водных 

биоресурсов

2 3 3 226 186 40 24 16 102 84 18 10 8 124 102 22 14 8 226

68 МДК.01.02

Технология производства соленой, 

маринованной, пряной продукции и 

пресервов из водных биоресурсов

3 4 3 180 142 38 20 18 76 60 16 8 8 104 82 22 12 10 180

69 МДК.01.03

Технология производства копченой, 

вяленой и сушеной продукции из водных 

биоресурсов

3 3 92 76 16 8 8 92 76 16 8 8 92

70 МДК.01.04
Технология производства стерилизованных 

консервов из водных биоресурсов
2 3 2 170 126 44 18 6 20 62 46 16 10 6 108 80 28 8 20 170

71 МДК*
72
73 УП.01.01 РП час нед час нед час нед час нед час нед

74 УП*
75
76 ПП.01.01 Производственная практика РП час 288 288 нед час нед час нед час 180 нед 5 час 108 нед 3 288

77 ПП*
78
79 ПM.01.ЭК Промежуточная аттестация 4 4 4 4 4 4

80 Всего часов по МДК 668 138
81
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82 ПМ.02

Организация и ведение технологических 

процессов производства кормовой и 

технической продукции из водных 

биоресурсов

1 1 206 112 22 12 10 36 170 112 22 12 10 206

83

84 МДК.02.01

Технология производства кормовой и 

технической продукции из водных 

биоресурсов

4 134 112 22 12 10 134 112 22 12 10 134

85 МДК*
86
87 УП*
88
89 ПП.02.01 Производственная практика РП час 72 72 нед час нед час нед час 36 нед 1 час 36 нед 1 72

90 ПП*
91
92 ПM.02.ЭК Промежуточная аттестация 4

93 Всего часов по МДК 134 22
94

95 ПМ.03

Организация и ведение технологических 

процессов производства кулинарной 

продукции из водных биоресурсов

1 1 1 1 306 228 38 12 6 20 4 148 96 16 10 6 158 132 22 2 20 4 306

96

97 МДК.03.01
Технология приготовления кулинарных 

изделий из водных биоресурсов
3 4 3 266 228 38 12 6 20 112 96 16 10 6 154 132 22 2 20 266

98 МДК*
99
# УП*
#
# ПП.03.01 Производственная практика РП час 36 36 нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед 36

# ПП*
#
# ПM.03.ЭК Промежуточная аттестация 4 4 4 4 4 4

# Всего часов по МДК 266 38
#

# ПМ.04
Управление работами по производтву 

продукции из водных биоресурсов
1 1 182 124 18 10 8 4 182 124 18 10 8 4 182

#

# МДК.04.01
Управление структурным подразделением 

организации (предприятия)
4 142 124 18 10 8 142 124 18 10 8 142

# МДК*
#
# УП*
#
# ПП.04.01 Производственная практика РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Промежуточная аттестация 4 4 4 4 4 4

# Всего часов по МДК 142 18
#

# ПМ.05

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих

1 2 316 110 20 8 12 6 310 110 20 8 12 6 6 316

#

# МДК.05.01
Выполнение работ по рабочей профессии 

Обработчик рыбы и морепродуктов
2 78 68 10 4 6 78 68 10 4 6 78

# МДК.05.02
Выполнение работ по рабочей профессии 

Лаборант химического анализа
2 52 42 10 4 6 52 42 10 4 6 52

# МДК*
#
# УП.05.01 Учебная практика РП час 180 180 нед час нед час 180 нед 5 час нед час нед 180

# УП*
#
# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Промежуточная аттестация 3 6 6 6 6 6

# Всего часов по МДК 130 20
#
# ПМ*
#

#
Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики 
час 612 612 нед час нед час 180 нед час 252 нед час 180 нед

#
# Учебная практика час 180 180 нед час нед час 180 нед час нед час нед

#     Концентрированная час 180 180 нед час нед час 180 нед час нед час нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед
#

#
Производственная (по профилю 

специальности) практика
час 432 432 нед час нед час нед час 252 нед час 180 нед

#     Концентрированная час 432 432 нед час нед час нед час 252 нед час 180 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед
#

# ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 144

#
# Государственная итоговая аттестация час 216 216 нед час нед час нед час нед час 216 нед 6

#
Подготовка выпускной квалификационной 

работы
час 108 108 нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 108

#
Защита выпускной квалификационной 

работы
час 36 36 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

# Подготовка к государственным экзаменам час 36 36 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

# Проведение государственных экзаменов час 36 36 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36
#
#
#

#
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
15 4 29 2 2 31 4340 2728 606 300 266 40 34 960 800 152 84 68 8 969 629 156 70 86 4 991 579 152 76 56 20 8 1420 720 146 70 56 20 14 4340

#
#

#

#

#

#

#

#

Итоговые письм. контр. раб. (без учета физ. культуры) 2
Домашние контр. раб. (без учета физ. культуры) 10 8 9 4

Курсовые работы (без учета физ. культуры) 1 1

Зачеты (без учета физ. культуры) 1 2 1
Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 7 7 5

Экзамены (без учета физ. культуры) 3 2 4 5

7
Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Консультации на каждого обучающегося в учебном году

1 

1 

1 

3 

4 

6 

12 7 5 

12 7 5 

5 5 

5 

5 5 

5 

17 5 7 

1 

1 

2 



№
Вид 

контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Курс

[1] ОП.03 Основы аналитической химии
[1] ОП.16в Основы органической химии

[1]
ОП.17в Пищевые добавки и технологии продукции из водных 
биоресурсов и аквакультуры

[1] ОП.18в Сырье и материалы рыбной промышленности

[Курс проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

1 Экз
Комплексный 
экзамен

1

2 Диф. зач
Комплексный диф. 
зачет

1



[2]
МДК.05.01 Выполнение работ по рабочей профессии Обработчик 
рыбы и морепродуктов

[2]
МДК.05.02 Выполнение работ по рабочей профессии Лаборант 
химического анализа

3 Диф. зач
Комплексный диф. 
зачет

2



ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.

ОК 01. ОК 04. ОК 06. ОК 08. ОК 11.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 1.5. 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. ПК 4.2 ПК 4.1. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 1.5. 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. ПК 4.2 ПК 4.1. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 1.5. 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. ПК 4.2 ПК 4.1. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 1.5. 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. ПК 4.2 ПК 4.1. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 1.5. 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. ПК 4.2 ПК 4.1. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 1.5. 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. ПК 4.2 ПК 4.1. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 3.1. ПК 3.2.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 1.5. 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. ПК 4.2 ПК 4.1. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 1.5. 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. ПК 4.2 ПК 4.1. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ОП.03 Основы аналитической химии

ОП.04 Физическая и коллоидная химия

ОП.05 Основы технических знаний

ОПЦ Общепрофессиональный цикл

ОП.01 Биологические основы морского промысла

ОП.02 Биохимия сырья водного происхождения

ЕН.01 Математика

ЕН.02 Информатика

ЕН.03 Экологические основы природопользования

ОГСЭ.04 Физическая культура

ОГСЭ.05 Психология общения

ЕН
Математический и общий 

естественнонаучный учебный цикл

ОГСЭ.01 Основы философии

ОГСЭ.02 История

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности

ПОО Предлагаемые ОО

ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл

БД Базовые дисциплины

ПД Профильные дисциплины

НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование



ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 1.5. 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. ПК 4.2 ПК 4.1. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 1.5. 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. ПК 4.2 ПК 4.1. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 1.5. 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. ПК 4.2 ПК 4.1. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 1.5. 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. ПК 4.2 ПК 4.1. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 1.5. 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. ПК 4.2 ПК 4.1. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 1.5. 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. ПК 4.2 ПК 4.1. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 1.5. 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. ПК 4.2 ПК 4.1. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 3.1. ПК 3.2.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 3.1. ПК 3.2.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.2.

ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 3.1. ПК 3.2.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.2.

ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 3.1. ПК 3.2.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 1.5. 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. ПК 4.2 ПК 4.1. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.2.

ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 3.1. ПК 3.2.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 1.5. 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. ПК 4.2 ПК 4.1. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 4.2 ПК 4.1. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 3.1. ПК 3.2.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.5.ОП.21в Документационное обеспечение управления

ОП.18в Сырье и материалы рыбной промышленности

ОП.19в Холодильная техника

ОП.20в
Техническое обеспечение производственных 
процессов

ОП.15в
Санитарно-ветеринарная экспертиза водных 
биоресурсов

ОП.16в Основы органической химии

ОП.17в
Пищевые добавки и технологии продукции из 
водных биоресурсов и аквакультуры

ОП.12 Инженерная графика

ОП.13 Безопасность жизнедеятельности

ОП.14в Промышленная санитария

ОП.09
Правовые основы профессиональной 
деятельности

ОП.10 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ОП.11 Охрана труда

ОП.06
Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

ОП.07 Микробиология, санитария и гигиена

ОП.08
Метрология, стандартизация и подтверждение 
качества

ОП.05 Основы технических знаний



ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 1.5. 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. ПК 4.2 ПК 4.1. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 1.5. 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. ПК 4.2 ПК 4.1. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 1.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 4.1. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 1.5. 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. ПК 4.2 ПК 4.1. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.5.

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 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.5.

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 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.5.

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 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.5.

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. ПК 4.2 ПК 4.1.

ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.5.

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. ПК 4.2 ПК 4.1.

ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.5.

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. ПК 4.2 ПК 4.1.

ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

ПП.03.01 Производственная практика

ПП.02.01 Производственная практика

ПМ.03

Организация и ведение 

технологических процессов 

производства кулинарной продукции 

из водных биоресурсов

МДК.03.01
Технология приготовления кулинарных изделий 
из водных биоресурсов

ПП.01.01 Производственная практика

ПМ.02

Организация и ведение 

технологических процессов 

производства кормовой и 

технической продукции из водных 

МДК.02.01
Технология производства кормовой и 
технической продукции из водных биоресурсов

МДК.01.03
Технология производства копченой, вяленой и 
сушеной продукции из водных биоресурсов

МДК.01.04
Технология производства стерилизованных 
консервов из водных биоресурсов

УП.01.01

ПМ.01

Организация и ведение 

технологических процессов 

производства пищевой продукции из 

водных биоресурсов

МДК.01.01
Технология производства охлажденной и 
мороженой продукции из водных биоресурсов

МДК.01.02
Технология производства соленой, 
маринованной, пряной продукции и пресервов 
из водных биоресурсов

ПЦ Профессиональный цикл



ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 1.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 1.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 1.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 1.5. 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. ПК 4.2 ПК 4.1. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 4.7.

Подготовка к государственным экзаменам

Проведение государственных экзаменов

Государственная итоговая аттестация

Подготовка выпускной квалификационной 
работы
Защита выпускной квалификационной работы

МДК.05.02
Выполнение работ по рабочей профессии 
Лаборант химического анализа

УП.05.01 Учебная практика

ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

ПП.04.01 Производственная практика

ПМ.05

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих

МДК.05.01
Выполнение работ по рабочей профессии 
Обработчик рыбы и морепродуктов

ПМ.04
Управление работами по 

производтву продукции из водных 

МДК.04.01 Управление структурным подразделением 
организации (предприятия)



№ Наименование

Кабинеты:
1 Социально-экономических дисциплин
2 Иностранного языка
3 Информационных технологий в профессиональной деятельности
4 Технологии обработки водных биоресурсов
5 Инженерной графики
6 Экологических основ природопользования
7 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

Лаборатории:
1 Промысловой ихтиологии
2 Аналитической химии
3 Микробиологии, санитарии и гигиены
4 Технохимического контроля производства продукции из водных биоресурсов
5 Метрологии, стандартизации и подтверждения качества

Спортивный комплекс:
1 Спортивный зал
2 Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий
3 Стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы

Залы:
1 Актовый зал
2 Библиотека
3 Читальный зал с выходом в сеть Интернет
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