УТВЕРЖДАЮ

                                                                                                                           Директор __________Л.А. Симакова

                                                                                                                                                                                                                                                                                                  «_____»____________ 20 __ г.
Календарный учебный график группы П-16 на 2016-2017 уч. год
19.01.17  Повар, кондитер
	Курс
	Код и наименование элементов учебного процесса
	Сентябрь
	Октябрь 
	Ноябрь
	Декабрь
	Январь
	Февраль
	Март
	Апрель
	Май
	Июнь
	Сводные данные по бюджету времени

	
	
	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
	1
	8
	15
	22
	29
	5
	12
	19
	26
	3
	10
	17
	24
	31
	7
	14
	21
	
	

	
	
	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
	29
	7
	14
	21
	28
	4
	11
	18
	25
	2
	9
	16
	23
	30
	6
	13
	20
	27
	
	

	
	
	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
	

	1
	Общеобразовательный цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	

	
	Русский язык  и литература
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	К
	К
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	
	150

	
	Иностранный язык
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	К
	К
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	
	90

	
	Математика
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	К
	К
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	
	150

	
	История
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	К
	К
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	
	90

	
	Физическая культура
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	К
	К
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	
	90

	
	Основы безопасности жизнедеятельности
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	К
	К
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	
	39

	
	Информатика
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	К
	К
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	
	43

	
	Обществознание
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	К
	К
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	
	30

	
	Экономика
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	К
	К
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	
	30

	
	Право
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	К
	К
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	
	43

	
	Естествознание
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	К
	К
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	
	90

	
	Основы исследовательской деятельности
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	К
	К
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	
	60

	
	Общепрофессиональный цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве.
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	К
	К
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	
	51

	
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	К
	К
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	
	34

	
	ПМ. 01 Приготовление блюд из овощей и грибов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Технология обработки сырья
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	К
	К
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	
	43

	
	Учебная практика
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	К
	К
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	36
	36
	36
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	
	-

	
	Производственная практика
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	К
	К
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	36
	36
	36
	-
	-
	-
	-
	-
	
	-

	
	ПМ. 02 Приготовление блюд, и гарниров из крупы, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Технология подготовки сырья  и приготовления  блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	К
	К
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	
	47

	
	Учебная практика
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	К
	К
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	36
	36
	-
	-
	-
	
	-

	
	Производственная практика
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	К
	К
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	36
	36
	36
	
	-

	
	ВСЕГО
	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
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	
	1080

	Обозначения:
	ПА
	 -   промежуточная аттестация;
	К
	 - каникулы;
	П
	практика;
	ГИА
	-   государственная итоговая      аттестация; 
	



Заместитель директора по УР                                Е.И. Мязитова

