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1 2 3 4 5 6 7 8 9

I 39 0 0 0 2 0 11 52

II 38 2 0 0 2 0 10 52

III 23 8 8 0 2 0 11 52

IV 23 0 7 4 1 6 2 43

Всего 123 10 15 4 7 6 34 199

  2. Сводные данные по бюджету времени (в неделях) для очной формы обучения

Каникулы
Всего

(по курсам)
Курс

Государственная 

(итоговая) 

аттестация

Производственная практика

Промежуточная 

аттестация преддипломная

по профилю 

специальности 

СПО

Учебная практика

Обучение по 

дисциплинам и 

междисциплинарным 

курсам
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

О. 00 Общеобразовательный учебный цикл 1З/ 11ДЗ/ 3Э 2106 702 1404 498 0 612 792 0 0 0 0 0 0

1212 404 808 352 0 334 474 0 0 0 0 0 0

ОУДб. 01.01 Русский язык  -, Э 117 39 78 0 0 34 44 0 0 0 0 0 0

ОУДб. 01.02 Литература  -, ДЗ 176 59 117 0 0 51 66

ОУДб. 02 Иностранный язык  -, ДЗ 175 58 117 117 0 51 66 0 0 0 0 0 0

ОУДб. 03 Математика  -, Э 234 78 156 106 0 62 94 0 0 0 0 0 0

ОУДб. 04 История  -, ДЗ 175 58 117 0 0 51 66 0 0 0 0 0 0

ОУДб. 05 Физическая культура  З, ДЗ 176 59 117 115 0 51 66 0 0 0 0 0 0

ОУДб. 06 ОБЖ  -, ДЗ 105 35 70 14 0 34 36 0 0 0 0 0 0

ОУДб. 07 Астрономия  -, ДЗ 54 18 36 0 0 0 36 0 0 0 0 0 0

836 279 557 146 0 278 279 0 0 0 0 0 0

ОУДп. 08 Информатика  -, ДЗ 150 50 100 60 0 34 66 0 0 0 0 0 0

ОУДб. 09 Физика  -, ДЗ 92 31 61 10 0 34 27 0 0 0 0 0 0

ОУДп. 10 Химия  -, Э 162 54 108 40 0 34 74 0 0 0 0 0 0

ОУДб. 11 Обществознание (вкл. экономику и 

право)

 -, ДЗ 162 54 108 0 0 34 74 0 0 0 0 0 0

ОУДп. 12 Биология ДЗ 108 36 72 16 0 72 0 0 0 0 0 0 0

ОУДб.13 География  -, ДЗ 108 36 72 20 0 34 38 0 0 0 0 0 0

ОУДб. 14 Экология ДЗ 54 18 36 0 0 36 0 0 0 0 0 0 0

58 19 39 0 0 0 39 0 0 0 0 0 0

ОУДб. 15 История Калужского края ДЗ 58 19 39 0 0 0 39 0 0 0 0 0 0

ОУДб. 15 Психология  ДЗ 58 19 39 9 0 0 0 0 0 0 0 0 0
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Общие

Распределение обязательной учебной нагрузки (включая 

обязательную аудиторную нагрузку и все виды практики в составе 

профессиональных модулей) по курсам и семестрам (час. в 

семестр)

3 курс 4 курс

7 сем.   

16,5 

нед.

8 сем. 

6,5 нед.

5 сем.   

13 нед.

6 сем.    

10 нед.

1 курс 2 курс

1 сем. 

17 нед.

2 сем. 

22 нед.

3 сем. 

16 нед.

4 сем. 

22 нед.

Учебная нагрузка обучающихся (час.)
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Обязательная

в т. ч.

По выбору из обязательных предметных областей

Дополнительные

3. План учебного процесса
И
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с Наименование циклов, дисциплин, 

профессиональных модулей, МДК, 

практик
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Индивидуальный проект



ОГСЭ.00
Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл
4З/ 11ДЗ/ -Э 924 308 616 334 0 0 0 144 136 52 40 220 24

ОГСЭ.01 Основы философии  ДЗ 57 9 48 0 0 0 0 0 48 0 0 0 0

ОГСЭ.02 История  ДЗ 57 9 48 0 0 0 0 48 0 0 0 0 0

ОГСЭ.03 Иностранный язык  -, ДЗ, -, ДЗ, -, ДЗ 198 30 168 168 0 0 0 32 44 26 20 34 12

ОГСЭ.04 Физическая культура  З, ДЗ, З, ДЗ, З, 

ДЗ
336 168 168 166 0 0 0 32 44 26 20 34 12

ОГСЭ.05
Основы социологии 

и политологии
ДЗ 48 16 32 0 0 0 0 0 0 0 0 32 0

ОГСЭ.06
Русский язык и основы 

делопроизводства
ДЗ 108 36 72 0 0 0 0 0 0 0 0 72 0

ОГСЭ.07 Социальная психология ДЗ 72 24 48 0 0 0 0 0 0 0 0 48 0

ОГСЭ.08
Введение в специальность: общие 

компетенции профессионала
З 48 16 32 0 0 0 0 32 0 0 0 0 0

ЕН. 00
Математический и общий 

естественнонаучный учебный цикл
-З/2 ДЗ/ 2Э 480 160 320 152 0 0 0 144 136 40 0 0 0

ЕН.01 Математика ДЗ 48 16 32 16 0 0 0 32 0 0 0 0 0

ЕН.02
Экологические основы 

природопользования
ДЗ 51 17 34 0 0 0 0 0 34 0 0 0 0

ЕН.03 Химия Э 321 107 214 118 0 0 0 112 102 0 0 0 0

ЕН.04 Информационные технологии Э 60 20 40 18 0 0 0 0 0 40 0 0

П.00 Профессиональный учебный цикл -З/ 19ДЗ/ 16Э 4032 1044 2988 1932 78 0 0 288 592 484 788 374 462

ОП.00 Общепрофессиональные дисциплины -З/ 6ДЗ/ 8Э 1347 449 898 456 0 0 0 288 258 48 0 304 0

ОП.01 Инженерная графика ДЗ 90 30 60 60 0 0 0 0 60 0 0 0 0

ОП.02 Техническая механика Э 117 39 78 44 0 0 0 78 0 0 0 0 0

ОП.03 Электротехника и электронная техника Э 81 27 54 34 0 0 0 54 0 0 0 0 0

ОП.04
Микробиология, санитария и гигиена в 

пищевом производстве
Э 63 21 42 18 0 0 0 42 0 0 0 0 0

ОП.05.
Анатомия и физиология 

сельскохозяйственных животных
Э 102 34 68 52 0 0 0 0 68 0 0 0 0

ОП.06
Биохимия и микробиология мяса и 

мясных продуктов
Э 78 26 52 24 0 0 0 52 0 0 0 0 0

ОП.07 Автоматизация технологических 

процессов

Э 72 24 48 24 0 0 0 0 0 48 0 0 0

ОП.08
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
ДЗ 72 24 48 28 0 0 0 0 0 0 0 48 0

ОП.09 Метрология и стандартизация ДЗ 72 24 48 6 0 0 0 0 0 0 0 48 0

ОП.10
Правовые основы профессиональной 

деятельности
ДЗ 48 16 32 6 0 0 0 0 0 0 0 32 0

ОП.11
Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга
Э 162 54 108 20 0 0 0 0 0 0 0 108 0



ОП.12 Охрана труда ДЗ 72 24 48 16 0 0 0 0 48 0 0 0 0

ОП.13 Безопасность жизнедеятельности ДЗ 102 34 68 48 0 0 0 0 0 0 0 68 0

ОП.14 Процессы и аппараты Э 216 72 144 76 0 0 0 62 82 0 0 0 0

ПМ.00 Профессиональные модули -З/ 13ДЗ/ 8Э 2685 595 2090 1476 78 0 0 0 334 436 788 70 462

ПМ.01
Приемка, убой и первичная переработка 

скота, птицы и кроликов
Э (к) 465 131 334 212 0 0 0 0 334 0 0 0 0

МДК.01.01
Технология первичной переработки 

скота, птицы и кроликов
ДЗ 393 131 262 140 0 0 0 0 262 0 0 0 0

УП.01.01
Моделирование технологии первичной 

переработки скота, птицы и кроликов
ДЗ 72 0 72 72 0 0 0 0 72 0 0 0

ПМ.02 Обработка продуктов убоя Э (к) 327 73 254 166 24 0 0 0 0 254 0 0 0

МДК.02.01 Технология обработки продуктов убоя Э 219 73 146 58 24 0 0 0 0 146 0 0 0

УП.02.01

Проведение контроля качества сырья и 

продуктов убоя, выполнение основных 

технологических расчетов

ДЗ 108 0 108 108 0 0 0 0 0 108 0 0 0

ПМ.03
Производство колбасных изделий, 

копченых изделий и полуфабрикатов
Э (к) 933 179 754 566 24 0 0 0 0 182 572 0 0

МДК.03.01
Технология производства колбасных 

изделий
Э 300 100 200 84 24 0 0 0 0 182 18 0 0

УП.03.01

Проведение контроля качества 

колбасных изделий, выполнение 

основных технологических расчетов

ДЗ 72 0 72 72 0 0 0 0 0 0 72 0 0

ПП.03.01
Ведение технологического процесса 

производства колбасных изделий
ДЗ 144 0 144 144 0 0 0 0 0 0 144 0 0

МДК.03.02
Технология производства копченых 

изделий и полуфабрикатов
Э 237 79 158 86 0 0 0 0 0 0 158 0 0

УП.03.02

Проведение контроля и качества 

копченых изделий и полуфабрикатов, 

выполнение основных технологических 

расчетов

ДЗ 36 0 36 36 0 0 0 0 0 0 36 0 0

ПП.03.02

Ведение технологического процесса 

производства копченых изделий и 

полуфабрикатов

ДЗ 144 0 144 144 0 0 0 0 0 0 144 0 0

ПМ.04
Организация работы структурного 

подразделения
Э (к) 672 140 532 380 30 0 0 0 0 0 0 70 462

МДК.04.01
Управление структурным 

подразделением организации
ДЗ 420 140 280 128 30 0 0 0 0 0 0 70 210



ПП.04.01

Дублирование обязанностей 

руководителя структурного 

подразделения организации

ДЗ 252 0 252 252 0 0 0 0 0 0 0 0 252

ПМ.05

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих

Э (к) 288 72 216 152 0 0 0 0 0 0 216 0 0

МДК.05.01
Технология обвалки мясных туш, тушек 

птицы и кроликов
ДЗ 108 36 72 40 0 0 0 0 0 0 72 0 0

УП.05.01

Ведение технологического процесса 

обвалки мясных туш, тушек птицы и 

кроликов

ДЗ 36 0 36 36 0 0 0 0 0 0 36 0 0

МДК.05.02
Технология производства продукции из 

мяса птицы
ДЗ 108 36 72 40 0 0 0 0 0 0 72 0 0

УП.05.02
Ведение технологического процесса 

производства продукции из мяса птицы
ДЗ 36 0 36 36 0 0 0 0 0 0 36 0 0

Всего 5З/ 43ДЗ/ 21Э 7542 2214 5328 2916 78 612 792 576 864 576 828 594 486

ПДП Преддипломная практика 4 нед.

ГИА Государственная итоговая аттестация 6 нед.

612 792 576 792 468 360 594 234

72 108 180

288 252

144

3 4 4 4 4 1 1

1 10 2 8 1 10 7 4

1 2 0 1 0 1 0

Выполнение дипломной работы с 18.05.20__ г. по 14.06.20__ г. (всего 4 нед.)

Государственная итоговая аттестация учебной практики

1. Программа базовой подготовки
производственной 

практики

1.1. Выпускная квалификационная работа в форме:

                      дипломной работы

преддипломной 

практики

В
се

г
о
 

экзаменов (в т.ч. 

экзаменов 

(квалификационных))

Защита дипломной работы 15.06.20__ г. по 30.06.20__ г.          (всего 2 нед.)
дифф. зачетов

зачетов

Консультации из расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год дисциплин и МДК



№ Наименование

Кабинеты:

1 социально-экономических дисциплин

2 иностранного языка

3 информационных технологий в профессиональной деятельности

4 экологических основ природопользования

5 инженерной графики

6 технической механики

7 технологии мяса и мясных продуктов

8

технологического оборудования для производства мяса, мясных продуктов и пищевых 

товаров народного потребления из животного сырья

9 безопасности жизнедеятельности и охраны труда

10 русского языка и литературы

11 математики

12 физики

13 химии

14 информатики и информационных технологий в профессиональной деятельности

15 биологии и экологии

16 гуманитарных   и  социально-экономических дисциплин

17 социальной психологии

18 автоматизации

19 праовового обеспечения профессиональной деятельности

20 экономики, менеджмента и маркетинга

21 процессов и аппаратов

22 подготовки к государственной итоговой аттестации

Лаборатории:

1 химии

2 мясного и животного сырья и продукции

3 электротехники и электронной техники

4 автоматизации технологических процессов

5 метрологии и стандартизации

6 микробиологии, санитарии и гигиены

7 физики

Спортивный комплекс:

1 спортивный зал

2 открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий

3 стрелковый тир

4 бассейн

5 тренажерный зал

Залы:

1 библиотека

2 читальный зал с выходом в сеть Интернет

3 актовый зал

4. Перечень учебных кабинетов, лабораторий, мастерских и т.д. для подготовки по 

специальности СПО 

19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов


