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	1. 
	Физическая культура
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	Зачет
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	Основы экономики, менеджмента и маркетинг
	138
	
	
	Диф. зачет
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	81
	
	
	Диф. зачет
	

	4. 
	МДК 02.01 Технология обработки продуктов убоя
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	5. 
	Химия
	384
	
	
	Экзамен
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	Диф. зачет
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	Комплексн Диф. зачет

	9. 
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	18. 
	ПП 03 Производственная практика (по профилю специальности)
	72
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