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КАЛЕНДАРНЫЙ УЧЕБНЫЙ ГРАФИК 
Специальность 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 

Код и наименование элементов учебного 
процесса 

Сентябрь 
1 8 15 22 29 

Октябрь 
6 13 20 27 

Ноябрь 
3 I 10117124 

Декабрь 
1 8 15 22 29 

Январь 
5 12 19 26 

Февраль 
2 9 16 23 

7 14121128| 5 |12119126 2 9 | ! о | 2 3 | 3 0 | 7 | l 4 [ 2 l | 2 8 | 4 | l i | l 8 | 2 5 | 1 8 1151221 1 8 | 1 5 | 2 2 | 2 9 | 5 | 1 2 | 1 9 | 2 b | 3 | 1 0 [ 1 7 2 4 | 3 l | 7 |14121[281 5 | 1 2 | l 9 | 2 6 | 2 9 16 23 31 
Недели 

Март Апрель 
2 9 116123130 6 I13 120127 

Май 
4 11 18 25 1 8 15 22 29 

Июль 
6 13 20 27 

Август 
10 17 24 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 0 } и ' 1 2 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 

Сводные 
данные по 
бюджету 
времени 

ОУД.ОО Обязательные учебные 
дисциплины 

1372 

ОУД.01. Русский язык 66 

ОУД.02. Литература 
ОУД.ОЗ. Математика 
ОУД.О-t. Иностранный язык 72 
ОУД.Р5 Информатика 
ОУД.Об Физика 
Р У Д 07 Химия 
ОУД.08 Биология 1 3 2 

ОУД.09. История 
ОУД. 10 Обществознаиие 
РУД. 1 i География 
ОУД.'.2. Физическая культура 
ОУД. 13 Основы безопасности 
жизнедеятельности 

68 

ДУД.00 Дополнительные учебные 
дисциплины 
ДУД. 14. Астрономия 36 

ДУД.15. Индивидуальный проект 32 

ПА 
Всего часов в неделю 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 1476 



Календарный учебный график 

& 
Код и наименование элементов учебного 

процесса 

Сентябрь Октябрь Ноябрь Декаб рь Январь Фсв ра.ль Март Апрель Май Июнь Июль Август Сводные 
данные по 
бюджету & 

Код и наименование элементов учебного 
процесса 

1 X 1S ?? ?«) П '11 77 1 II) 17 74 1 8 И 77 70 5 17 14 76 7 9 16 21 2 9 16 7.1 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 
Сводные 

данные по 
бюджету & 

Код и наименование элементов учебного 
процесса 7 14 ?1 ?х Р 19 и> 7 9 16 71 10 7 14 •>1 78 4 11 18 71 1 8 15 7.7 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 31 

Сводные 
данные по 
бюджету & 

Код и наименование элементов учебного 
процесса Недели 

Сводные 
данные по 
бюджету & 

Код и наименование элементов учебного 
процесса 

1 2 Ч 4 5 6 7 8 0 10 II 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 21 24 71 26 27 28 29 30 31 32 33 34 .15 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 
Р 

к 
X 

СГ.ОО С'лциалминучмаинтариый цикл 138 46 190 

к 
X 

- ш 2 л 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 = « - - - 38 0 38 

к 
X 

СГ.02 Иностранный язык в 
профессиональной деятельности 

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 12 18 

к 
X 

СГ.ОЗ Безопасность жизнедеятельности 2 2 2 2 2 4 2 4 2 4 2 4 4 2 4 2 2 4 2 4 4 4 2 2 0 68 

к 
X 

СГ.04 Физическая культура 2 2 2 2 •) Л л 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 • 2 л 7 2 2 2 2 2 2 л 2 2 2 7 2 - •г » ; 64 34 30 

к 
X 

2 2 2 7 2 2 л 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 * = = = = 36 0 36 

к 
X 

ОН.ОО Обшепр<х|м;с<нока.'1Ънын ц и к л - - 528 224 304 

к 
X 

ОП.01 Коммуникативные технологии в 2 4 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 - - • - - - - - - 40 40 0 

к 
X 

4 •> ? 7 ? 4 7 4 2 4 4 4 2 4 4 2 = = 2 2 7 2 2 7 л 2 л 2 л 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 = = = = = = = 98 52 46 

к 
X 

ОП.ОЗ Метрология и стандартизация - 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 • • - * - - - - 40 0 40 

к 
X 

ОП.04 Автоматизация технологических - 2 2 4 л 2 4 4 2 2 2 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 6 6 2 2 - - - - - - - - - 80 0 80 к 
X 

ОП.04 Прикладные компьютерные 
программы в профессиональной - - 4 6 4 8 6 4 4 6 4 6 6 6 6 6 6 8 6 6 8 8 8 8 2 2 - - - - - - - 138 0 138 

£ ОП.Об Охрана труда 2 2 2 ; 2 7 4 2 1 2 2 2 4 2 2 • - - 36 36 0 £ 
ОП.07 Биохимия и микробиология мяса и 
мясных продуктов 

2 4 4 2 4 2 4 2 2 4 2 4 4 - - - - - - - - - - 48 48 0 

£ 

ОП.08 Анатомия и физиология 2 2 4 2 2 2 4 4 4 2 4 4 2 4 2 2 2 48 0 

£ 

664 330 334 

£ 

МДК.01.01 Организация технологического 
процесса производства продукции на 
автоматизированных технологических 
линиях производства пищевой продукции из 
мясного сырья 

10 X X :« Я 8 10 X 10 10 10 10 10 10 10 10 8 - - 8 8 6 6 6 6 6 6 8 6 8 6 6 6 6 8 8 6 8 8 8 8 6 6 - - - - 322 158 

£ 

МДК.01.02 Процессы производства 
продукции на автоматизированных 
технологических линиях производства 

10 10 12 И) 10 12 И) К) 10 10 10 10 10 10 10 10 8 - - 8 6 8 6 8 6 8 6 8 8 6 6 6 8 8 6 8 8 8 8 8 6 6 6 - - - - - » - 342 172 170 

£ 

12 = 18 18 - = = = -- 48 

£ 

36 36 36 36 V, 16 16 ,16 .16 .16 36 .16 .16 36 36 36 36 *= 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 = = - * = тшшнш ######## ######## 
1 



Календарный учебный график 

Сентябрь Октябрь Ноябрь Декабрь Январь Февраль Март Апрель Май Июнь Июль Авг 

Код и наименование элементов учебного 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 2 9 16 23 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 
сх >, Код и наименование элементов учебного 

7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 1 8 15 22 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 
А Недели 

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 

с г . о о Соиналъно-гуманнтарный цикл 

СГ.02 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 

2 4 2 2 2 4 2 = = 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

СГ.04 Физическая культура 6 4 4 4 4 4 4 = 4 4 2 4 2 2 2 2 4 2 2 2 2 4 

СГ.05 Основы финансовой грамотности = = 4 4 4 2 2 4 2 2 4 4 2 2 2 2 

ОП.ОО Общепрофесснональный цикл 

ОП.09 Основы предпринимательской 
деятельности (Расширяем горизонты.ProfilUM) = 4 4 4 4 4 2 6 4 4 4 6 4 4 2 

ОП. 10 Мультимедиа и Web-технологии/ 3D 
Моделирование/ Создание анимации/ 
Облачные технологии хранения данных/ 
Создание сайтов Безопасность 

= = 4 2 2 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 4 

ОП.12 Товароведение растительного сырья для 
консервного производства/Основы 
применения растительных пишекониентратов 
в производстве мясной продукции/Основы 
оценки и качества сырья животного 
происхождения для хлебобулочного 

- - 2 2 2 2 4 2 2 4 2 2 4 2 4 2 = - - - = = 

IIM.00 Профессиональные подули 

Ее 

МДК.01.01 Организация технологического 
процесса производства продукции на 
автоматизированных технологических линиях 
производства пищевой продукции из мясного 
сырья 

12 12 14 14 14 12 14 8 = = = - - - = 

ю1 

О 
О 

К 

МДК 01.02 Процессы производства продукции 
на автоматизированных технологических 
линиях производства пищевой продукции из 

16 16 16 16 16 16 16 4 = - = = = = = = 

Г*1 
УП.01 Организация технологического 
процесса производства продукции на 
автоматизированных технологических линиях 
производства пищевой продукции из мясного 
сырья 

12 36 36 24 = f - = - -

ПЛ.01 Ведение технологического процесса 
производства продукции на 
автоматизированных технологических линиях 
производства пищевой продукции из мясного 
сырья 

12 36 36 36 36 36 24 = 

МДК.02.01 Контроль качества мясного сырья, 
полуфабрикатов и готовой мясной продукции 

- - 12 14 14 14 14 14 14 14 14 14 14 14 14 14 6 = = = = = 4 



Календарный учебный график 

Код и наименование элементов учебного 
процесса 

Сентябрь Октябрь Ноябрь Декабрь Январь Февраль Март Апрель Май Июнь Июль Август Сводные 
данные по 
бюджету 
времени 

Код и наименование элементов учебного 
процесса 

1 К 15 77 74 6 П '0 77 1(1 17 74 1 8 15 77 74 5 17 10 76 7 9 16 23 2 9 16 23 L.30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 10 17 74 
Сводные 

данные по 
бюджету 
времени 

Код и наименование элементов учебного 
процесса 7 14 71 78 5 Р. •76 7 9 16 71 10 7 14 71 78 4 11 18 75 1 8 15 22 1 8 15 22 29 1 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 31 

Сводные 
данные по 
бюджету 
времени 

Код и наименование элементов учебного 
процесса Недели 

Сводные 
данные по 
бюджету 
времени 

Код и наименование элементов учебного 
процесса 

1 2. 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 1.1 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 70 31 32 31 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 

Сводные 
данные по 
бюджету 
времени 

СХ Ш1 Сошгалывьгуманмтарный пик.» 46 30 36 

СГ.04 Физическая культура 4 2 4 4 4 4 2 4 2 - - 4 4 2 4 2 * • • • * * * * * 46 30 16 

ОП.ЦО Обн|СП[М1феееиона.11.иын ш:к i 36 0 36 

ОП 11 Экологическая безопасность в 
строительстве/Экологическая безопасность 
в сельском .хозяйстве/ Экологическая 
безопасность в энергетической 
области/Экологическая бс (опасность в 
пищевом производстве 

- - 6 8 6 8 6 2 • 36 0 36 

I1M.0II Нрофессиопан.ные модуля 446 306 140 

МДК 04.01 Технология производства 
колбасных изделий 

S Г> 8 8 6 8 6 8 - i 12 12 14 12 14 6 136 66 70 

МДК 114.02 Техпрошводства копченых 
t.iC.aiii и полуфабрикатов 

6 8 8 6 6 8 8 8 8 - - 14 12 14 12 14 4 136 66 70 

УП.04 Технология производства 
колбасных, копченых изделий II 
полуфабрикатов 

• 12 36 36 36 24 144 0 144 

ПП 114 Производство колбасных изделий, 
копченых изделий и полуфабрикатов 

- - 12 30 36 36 24 * • • • • 144 0 144 

МДК 05.01 Термическая обработка 
мясопродуктов 

10 8 10 8 10 8 10 8 10 .4 - • • * • 90 90 0 

УП. 05.01 Термическая обработка 12 74 - - 36 36 0 

ПП.05.01 Термическая обработка 
мясопродуктов 

12 .16 24 - - * • • • • 72 72 0 

МЛК.05.02 Жиловка мяса и субпродуктов 8 >0 8 10 8 10 8 10 8 4 - - 84 84 0 

УЛ 05 02 Жиловка мяса и субпродуктов 12 36 24 - - 72 72 0 

ПП 05.02 Жиловка мяса и субпродуктов 12 36 24 - - • • • * * 72 72 0 

17. 12 = 12 12 * * * * * 48 24 24 

ПДП 36 36 36 36 * * * * f * 144 0 144 

ГИА : 36 36 36 36 36 36 * * * * * * 216 0 216 
0 0 0 

36 36 36 и .16 •V. .16 .16 .16 .16 .16 .16 .16 36 36 36 36 0 0 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2004 948 1056 


