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1. С в о д н ы е д а н н ы е  по бю дж ету  вр ем ен и  ( в  нед елях)
Курсы О бучение по 

дисциплина 
м и 

меж дисципл 
инарны м 

курсам

Практика С амостоя­
тельная
работа

Промежуточн 
ая аттестация

Г  осударств 
енная 

итоговая 
аттестация

Всего (по 
курсам)

Каникулы

Учебная Производств
енная

1 2 3 4 6 7 8 9 10
I курс 29 4 8 41 11
П курс 30 3 7 1 41 2
Всего 59 7 15 0 0 1 82 13



2. График учебного процесса
Сентябрь Октябрь Ноябрь Декабрь Январь Февраль Март Апрель Маи Июнь Июль Август
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3. Базисны й учебный план по ППКРС 19.01.19 А ппаратчпк-оператор производства продуктов пптанпя животного 
____________________________  происхождения________________________ i___
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1 2 3 4 5 6 7 S 9 10 11

0.00 Общеобразовательный цикл 1 4 7 6 2 8 4 6 3 4 7 3 0 0 4 0 2 8 4 4 0
о д .01 Р у с с к и й  я з ы к 72 12 28 36 о 6
ОД.02 Литература 108 14 50 54 о

од.оз История 136 0 74 46 4 6 6
ОД.04 Обществознание 72 18 36 30 4
ОД.05 Г еография 72 16 42 24 4
ОД.06 Иностранный язык 108 20 102 4
0 j .0 7 Математика 192 56 136 40 10 6
ОД-OS Информатика 144 52 30 102 10

ОД.09 Физическая культура 72 20 12 58
о д .10 Основы безопасности и защиты Родины 6S 10 2 0 46
ОД.11 Физика 108 20 72 14 6 10 6
ОД. 12 Химия 144 6 50 88 4
OJ.13 Биология 144 24 76 64 л

ОД. 14 Родной язык 36 16 8 26
Обязательная часть образовательной программы 1 4 7 6 7 4 0 3 1 6 3 0 8 7 9 2 1 2 0 1 2 4 3 2

СГ.00 Социально-гумашпгарный цикл 2 1 6 1 4 4 6 6 1 4 4 0 6 0 0 0
СГ.01 История России 36 20 14 20 2
СГ.02 Иностранньш язык в профессиональной деятельности 36 34 34 2

СГ.ОЗ Безопасность жизнедеятельности 36 22 14 22
СГ.04 Физическая культура Адаптивная физическая 36 34 2 34

СГ.05 Основы финансовой грамотности 36 16 18 16 2
СГ.06 Основы бережливого производства 36 18 18 18
ОПЦ.ОО Обшепрофессиональный цикл 1 4 4 5 0 8 8 5 0 0 6 0 0 0

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены 36 20 14 20 2
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 36 8 26 S 2
ОП.04 Охрана труда 36 20 14 20 2
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего 36 2 34 2

П Ц .0 0 Профессиональный цикл 1 0 8 0 5 4 6 1 6 2 1 1 4 7 9 2 0 0 1 2 4 3 2

Ш 1 .0 1 Технологический процесс производства продуктов 
питания из мяса и колбасных изделий

5 9 2 5 0 4 8 2 7 2 4 3 2 0 0 6 1 5 0

МДК. 01.01 Техническое обслуживание технологического 
оборудования при прошво детве продуктов питания 
из мяса и колбасных изделии в соответствии с 
эксплуатационной документацией

46 26 20 26

МДК. 01.02 Технологические операции производства продуктов 
питания из мясного сырья в соответствии с 
технологическими инструкциями

72 30 42 30

МДК. 03.01 Основы современных цифровых технологий в 
производстве натуральных колбасных изделий

36 16 20 16 36

УШИ Учебная практика 144 144 144 36
ПП.01 Производственная практика 288 288 288 72
ПМ.01.Э Экзамен по модулю 6 0 6 6
П М .0 2 Контроль качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 
производства продуктов питания животного 
происхождения

4 8 8 4 2 8 0 4 2 3 6 0 0 0 6 2 8 2

МДК. 02.01 Основы лабораторного контроля качества и 
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции в процессе производства продуктов 
питания животного происхождения

62 22 40 22 30

МДК. 02.02 Основы лабораторных исследований качества и 
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции в процессе производства продуктов 
питания

60 20 40 20 30

УП.02 Учебная практика 108 0 108 72
ПП.02 Производственная практика 252 0 252 144
ПМ.02.Э Экзамен по модулю 6 0 6 6
ГИА Государственная итоговая аттестация 3 6

Итого 2 9 5 2 1 0 2 4 9 5 0 1 0 3 8 7 9 2 5 2 2 8 5 6 4 3 2



4. П лан  учебного процесса
Формы

промежуточной
аттестации
(семестр)

Объем образовательной программы (академических часов)
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

0.00 Общеобразовательный цикл 1 9 5 1476 284 22 1454 634 746 0 30 44 612 200 468 196

ОД.01 Русский язы к 1 72 12 72 28 36 2 6 72

ОД.02 Литература 4 108 14 2 106 50 54 2 54 54
од.оз История 4 136 0 4 132 74 46 6 6 66 70

ОД.04 Обществознание 3 72 1S 2 70 36 32 2 72

ОД.05 Г  еография 4 72 16 2 70 40 28 2 72

ОД.06 Иностранный язык 2 108 20 2 106 0 104 2 54 54

0 j .0 7 М атематика 2 192 56 192 136 40 10 6 96 96

ОД.08 Информатика 3 144 52 2 142 32 106 2 2 72 72

ОД.09 Физическая культура 1 3 72 20 72 12 5S 2 30 42

ОД.10 Основы безопасности и защиты 
Родины

’ 3 68 10 68 20 46 2 6S

ОД.11 Физика ’ 3 108 20 2 106 72 1S 10 6 50 58

ОД.12 Х им ия 1 144 6 2 142 52 SS 2 144

O J.13 Биология 1 144 24 4 140 74 64 2 144

ОД. 14 Родной язык 3 36 16 36 S 26 2 36

Индивидуальный проект реализуется в рамках времени, отведенного на освоение учебной дисциплины

Обязательная часть образовательной  
программы

0 8 7 1476 308 12 1428 316 308 792 0 12 0 664 144 668

СГ.00 Социально-гуманитарный цикл 0 3 2 216 144 6 210 66 144 0 0 0 0 0 72 144

СГ.01 История России 4 36 20 2 34 14 20 36

СГ.02 Иностранньш язык в 
профессиональной деятельности

4 36 34 2 34 34 36

СГ.ОЗ Безопасность жизнедеятельности 3 36 22 36 14 22 36

СГ.04 Физическая
культура Адаптивная физическая

3 36 34 36 2 34 36

СГ.05 Основы финансовой 3 36 16 2 34 1S 16 36
СГ.06 Основы бережливого 

прош во детва
36 1S 36 1S 1S 36

ОП.ОО Общепрофесснональный цикл
0 2 1 144 50 6 138 88 50 0 0 0 0 72 72 0

ОП.01 Основы микробиологии, 
санитарии и гигиены

3 36 20 2 34 14 20 36

ОП.02 Основы товароведения 
продовольственных товаров

36 S 2 34 26 8 36

ОП.ОЗ Техническое оснащение и 
организация рабочего места

2 36 2 36 34 2 36

ОП.04 Охрана труда 2 36 20 2 34 14 20 36

П.00 Профессиональный цикл 0 3 4 1080 114 0 1080 162 114 792 0 12 0 592 0 488

Ш1.01 Технологический процесс 
производства продуктов питания 
из мяса и колбасных нзделш!

0 2 2 592 72 0 592 82 72 432 0 6 0 592 0 0

МДК. 01.01 Техническое обслуживание 
технологического оборудования 
при производстве продуктов 
питания из мяса и колбасных 
изделий в соответствии с 
эксплуатационной

2 46 26 46 20 26 46

МДК. 01.02 Технологические операции 
производства продуктов питания 
из мясного сырья в соответствии 
с технологическими 
инструкциями

72 30 72 42 30 72

МДК. 01.03 Основы современных цифровых 
технологий в производстве 
натуральных колбасных изделей

2 36 16 36 20 16 36

УШИ Учебная практика 2 144 0 144 144 144

ПП.01 Производственная практика 288 0 288 288 288

ПМ.01.Э Экзамен по модулю 2 6 0 6 6 6

ПМ.02 Контроль качества и 
безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции в процессе 
производства продуктов питания 
животного происхождения

0 1 2 488 42 0 488 80 42 360 0 6 0 0 0 488

МДК. 02.01 Основы лабораторного контроля 
качества и безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции в процессе 
производства продуктов питания 
животного происхождения

4 62 22 62 40 22 62

МДК. 02.02 Основы лабораторных 
исследований качества и 
безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции в процессе 
производства продуктов питания

60 20 60 40 20 60

УП.02 Учебная практика 4 108 0 108 108 108

ПП.02 Производственная практика 252 0 252 252 252

ПМ.02.Э Экзамен по модулю 4 6 0 6 6 6

ГИА Г  осударственная итоговая 
аттестация

36 0 36

Итого 1 17 12 2952 592 34 2882 950 1054 792 30 56 612 864 612 864

Г осударственная итоговая атестация часов дисциплин и МДК 612 432 612 468

1.1 Демонстрационный экзамен с 24.06 по 30.06 (всего 1нед.) часов учебной практики 0 144 0 108

часов производств, практики 0 288 0 252

ГИА 0 0 0 36

количество экзаменов 3 3 1 5

количество
дифференцированных зачетов, 
включая физическую

0 5 7 5

0U01
М

количество зачетов, включая 
физическую культуру

1 0 0 0

612 864 612 864



Календарный график учебного процесса I курса (I II  сем естры )
Компоненты программы сентябрь «ло октябрь мо ноябрь декабрь -го январь о февра.1Ь о март №о апрель о май пюнь

1 8 1? 22 о\о 6 13 20 о 3 10 17 24 1 8 1? 22 п 5 12 19 о 2 9 16 по 2 9 16 23 о 6 13 20 -го 4 11 18 25 1 8 15 22 2
7 14 21 28 ОЧм 12 19 26 г*-П 9 16 23 30 7 14 21 28 Onп 11 18 25 \©п 8 1? 22 м 8 15 22 29 о"1 12 19 26 г-п 10 17 24 31 7 14 21 28 Ё

«а Номера календарных недель
ОСВ 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 1? 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

ф
2 2 Порядковые номера недель учебного года 1 курса

Л 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 1? 16 17 18 19 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24
о д .01 Р у с с к и й  я з ы к 72 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6 6 72 0 0 0
од.об Иностранньш язык 108 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 S S S 6 6 108 0 0 0
ОД.07 Математика 192 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 5S 134 4 4 S S S S S S S S S 10 12 12 12 S 134 0
ОД-OS Информатика 72 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6 6 72 0 0 0
ОД.09 Физическая культура 30 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 30 0 0 0
ОД.11 Физика 50 0 S0 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 50 0
ОД.12 Химия 144 S S S S S S S S S S S S S S S S S 136 8 4 4 S 0
ОД.13 Биология 144 S S S S S S S S S S S S S S S S S 136 8 4 4 S 0
ОП.ОЗ Техническое оснащение и 

организация рабочего
36 0 36 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 4 36 0

ОП.04 Охрана труда 36 0 36 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 4 36 0
МДК. 01.01 Техническое обслуживание 

технологического 
оборудования при 
производстве продуктов 
питания из мяса и 
колбасных изделии в 
соответствии с 
эксплуатационной

46 0 46 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 46 0

МДК. 01.02 Технологические операции 
производства продуктов 
питания из мясного сырья в 
соответствии с 
технологическими 
инструкциями

72 0 72 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 S S S 72 0

МДК. 01.03 Основы современных 
цифровых технологий в 
производстве натуральных 
колбасных изделий

36 0 36 6 6 4 4 2 2 4 S 36 0

УШИ Учебная практика 144 0 144 12 12 12 12 12 12 12 12 6 6 6 6 6 6 6 6 144 0

ПП.01 Производственная практика 288 0 со00г» 6 36 36 36 36 36 36 36 30 к> ОО 00 0

ПМ.01.Э Экзамен по модулю 6 0 6 6 6 0
Всего час в неделю учебных 
занятии

1476 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 612 864 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 ’ 36 864 0 0

экзамен |ка н и ку л ы  [ И производственная практика |^ |у ч е б н а я  практика консультация ГИА



К ал ен д ар н ы й  гр аф и к  учебного процесса II курса ( I l l -ГУ сем естры )
Компоненты программы август сентябрь №о октябрь М

О ноябрь декабрь -го январь о февра.1 Ь О март «ло апрель о май пюнь «ло
2 9 16 23 соо 1 8 1? 22 о\о 6 13 20 о 3 10 17 24 1 8 1? 22 п $ 12 19 о 2 9 16 по 2 9 16 23 о 6 13 20 -го 4 11 18 25 1 8 15 22 ч©о 2
7 14 21 28 о 7 14 21 28 ОЧм 12 19 26 г*-п 9 16 23 30 7 14 21 28 O n

п 11 18 25 ч©
П 8 15 22 м 8 15 22 29 о

" 1 12 19 26 г -
м 10 17 24 31 7 14 21 28 о"1 к

«а Номера календарных недель
О
СВ 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 1? 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

ф
2

2 Порядковые номера недель учебного года 2 курса
Л 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 1? 16 17 18 19 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

ОД.02 Литература 108 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6 4 4 4 4 4 4 4 4 10 76 32 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 32 0
од.оз История 136 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6 6 6 6 6 6 4 4 4 4 4 4 4 80 56 2 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 2 4 2 56 0
ОД.04 Обществознание 72 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6 6 4 72 0 0 0

ОД.05 Г еография 72 0 72 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6 6 72 0
ОД-OS Информатика 72 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6 6 4 4 4 4 4 4 4 72 0 0 0
ОД.09 Физическая 

культура Адаптивная 
физическая культура

42 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 42 0 0 0

ОД.10 Основы безопасности и 
защиты Родины

68 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 68 0 0 0

ОД.11 Физика 58 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 5S 0 0 0
ОД. 14 Родной язык 36 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 36 0 0 0

СГ.01 История России 36 0 36 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 36 0
СГ.02 Иностранньш язык в

профессиональной
деятельности

36 0 36 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 36 0

СГ.ОЗ Безопасность
жизнедеятельности

36 0 36 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 36 0

СГ.04 Физическая 
культура Адаптивная 
физическая культура

36 0 36 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 36 0

СГ.05 Основы финансовой 
грамотности

36 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 36 0 0 0

СГ.06 Основы бережливого 
производства

36 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 36 0 0 0

ОП.01 Основы микробиологии, 
санитарии и гигиены

36 0 36 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 36 0

ОП.02 Основы товароведения 
продовольственных

36 0 36 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 36 0

МДК. 02.01 Основы лабораторного 
контроля качества и 
безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции в процессе 
производства продуктов 
питания животного 
происхождения

62 0 62 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 62 0

МДК. 02.02 Основы лабораторных 
исследований качества и 
безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции в процессе 
производства продуктов 
питания

60 0 60 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 60 0

УП.02 Учебная практика 108 0 108 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 1 2 6 108 0
ПП.02 Пр оизводств енная 

практика
252 0 6 36 36 36 36 36 36 30 252 0

ПМ.02.Э Экзамен по модулю 6 0 6 6 6 0
ГИА Г осударственная итоговая 

аттестация
36 0 36 36 36 0

Всего час в неделю учебных
J  П Н Я  Т П П

1476 34 34 34 34 34 34 34 34 34 34 34 34 36 36 36 32 32 32 34 32 34 34 576 900 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 900 0 0

экзамен экзамен ^ка н и кул ы  | производственная практика (И у ч е б н а я  практика консультация ГИА


