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Рабочий план учебного процесса

Специальность 260203 Технология мяса и мясных продуктов на 2015/2016 учебный год VI курс
	Дисциплина
	Кол-во часов на заочном отделении
	Кол-во часов на уч. год
	Уст. Зан.
	Обзорные
	ЛПЗ
	Кур-со-вые
	I полугодие
	II полугодие

	
	
	
	
	
	
	
	Всего часов
	Из них ЛПЗ
	Контр. работы
	Итог. аттест.
	Всего часов
	Из них ЛПЗ
	Контр. работы
	Итог. аттест.

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

	ОПД.07 Автоматизация технологических процессов 
	14
	14
	
	8
	6
	
	
	
	
	
	14
	6
	1
	экзамен

	ОПД.08 Холодильные технологии
	12
	12
	
	4
	8
	
	12
	8
	1
	экзамен
	
	
	
	

	ОПД.09 Информационные технологии в профессиональной деятельности
	12
	12
	
	4
	8
	
	12
	8
	1
	экзамен
	
	
	
	

	ОПД.10 Метрология, стандартизация и сертификация
	8
	8
	
	6
	2
	
	12
	
	
	
	
	
	
	

	ОПД.12 Правовые основы профессиональной деятельности
	10
	10
	
	4
	6
	
	
	
	
	
	10
	6
	1
	

	ПМ.02Обработка продуктов убоя
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.02.01 Технология обработки продуктов убоя
	48
	48
	
	18
	30
	20
	48
	30
	1
	экзамен
	
	
	
	

	ПМ.03 Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.03.01 Технология производства колбасных изделий
	18
	18
	
	8
	10
	20
	
	
	
	
	18
	10
	1
	экзамен

	МДК.03.02 Технология производлства копченых изделий и полуфабрикатов
	38
	38
	
	18
	20
	
	
	
	
	
	38
	20
	1
	экзамен


