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35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 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

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 51 52

1440 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

ОД.00
Общеобразовательный 

цикл
обяз. уч.

ОДБ Базовые дисциплины

ОУД.01 Русский язык обяз. уч.

ОУД.02 Литература обяз. уч.

ОУД.03 Иностранный язык обяз. уч.

ОУД.04 Математика обяз. уч.

ОУД.05 История обяз. уч.

ОУД.06 Физическая культура обяз. уч.

ОУД.07
Основы безопасности 

жизнедеятельности
обяз. уч.

ОУД.08 Физика обяз. уч.

ОУД .09
Обществознание (включая 

экономику и право)
обяз. уч.

ОУД.10 География обяз. уч.

ОУД.11 Экология обяз. уч.

ОДП. Профильные дисциплины обяз. уч.

ОУД.12 Информатика обяз. уч.

ОУД.13 Химия обяз. уч.

ОУД.14 Биология обяз. уч.

ПОО Предлагаемые ОО

ОУД.15
Основы 

предпринимательства
обяз. уч.

ОУД.16 Технология обяз. уч.

ОУД.16 Астрономия обяз. уч.

ОП. 00
Общепрофессиональный  

цикл 
обяз. уч. 36 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2

ОП. 01

Основы микробиологии, 

санитарии и гигиены в 

пищевом производстве

обяз. уч.

ОП. 02
Основы товароведения 

продовольственных товаров
обяз. уч.

ОП.03
Техническое оснащение и 

организация рабочего места
обяз. уч.

ОП.04

Экономические и правовые 

основы производственной 

деятельности

обяз. уч.

Номера календарных недель

Порядковые номера  недель учебного года

Всего в неделю обязательной учебной нагрузки

I курс

И
н

д
е
к

с

Н
а
и

м
е
н

о
в

а
н

и
е
 ц

и
к

л
о
в

, 

р
а
зд

е
л

о
в

, 
д
и

с
ц

и
п

л
и

н
, 

п
р

о
ф

е
с
с
и

о
н

а
л

ь
н

ы
х
 м

о
д
у
л

е
й

, 

М
Д

К
, 

п
р

а
к

т
и

к

В
и

д
ы

 у
ч

е
б
н

о
й

 н
а
г
р

у
зк

и

В
с
е
г
о
 ч

а
с
о
в

Календарный график учебного процесса Повар, кондитер  (3 курс) ПРИЛОЖЕНИЕ 2

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



ОП.05 Основы калькуляции и учета обяз. уч.

ОП.06 Охрана труда обяз. уч.

ОП.07

Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности

обяз. уч.

ОП.08
Безопасность 

жизнедеятельности
обяз. уч. 36 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2

ОП.09 Физическая культура обяз. уч.

П.00 Профессиональный цикл обяз. уч. 1404 34 34 34 34 34 34 34 34 32 34 34 34 34 34 34 34 34 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36

ПМ. 00 Профессиональные модули обяз. уч. 1404 34 34 34 34 34 34 34 34 32 34 34 34 34 34 34 34 34 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36

ПМ. 01

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

обяз. уч. 180 36 36 36 36 36

МДК 01.01

Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранения кулинарных 

полуфабрикатов

обяз. уч.

МДК 01.02

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов

обяз. уч.

УП.01 Учебная практика обяз. уч.

ПП.01 Производственная практика обяз. уч. 180 36 36 36 36 36

ПМ.02

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента

обяз. уч. 512 34 34 34 34 34 34 32 30 24 6 36 36 36 36 36 36

МДК 02.01

Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентация горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок

обяз. уч. 32 2 2 2 2 2 2 2 12 6

МДК 02.02

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок

обяз. уч. 132 20 20 20 20 20 20 12

УП.02 Учебная практика обяз. уч. 132 12 12 12 12 12 12 18 18 18 6

ПП.02 Производственная практика обяз. уч. 216 36 36 36 36 36 36

ПМ.03

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента

обяз. уч. 180 36 36 36 36 36

МДК 03.01

Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий. Закусок

обяз. уч.

I курс



МДК 03.02

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок

обяз. уч.

УП. 03 Учебная практика обяз. уч.

ПП. 03 Производственная практика обяз. уч. 180 36 36 36 36 36

ПМ.04

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента

обяз. уч. 180 36 36 36 36 36

МДК 04.01

Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, 

напитков

обяз. уч.

МДК 04.02

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, 

напитков

обяз. уч.

УП. 04 Учебная практика обяз. уч.

ПП. 04 Производственная практика обяз. уч. 180 36 36 36 36 36

ПМ.05

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента

обяз. уч. 352 2 4 8 28 34 34 34 34 34 34 34 36 36

МДК 05.01

Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

обяз. уч. 32 2 4 4 4 4 4 4 4 2

МДК 05.02
Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

обяз. уч. 116 4 12 12 12 12 12 14 16 22

УП. 05 Учебная практика обяз. уч. 132 12 18 18 18 18 18 18 12

ПП. 05 Производственная практика обяз. уч. 72 36 36

[1] По циклам, разделам, дисциплинам, профессиональным модулям, МДК и практикам и ОПОП в целом

I курс


