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        Календарный учебный график составлен на основе учебного плана по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Содержит обязательные компоненты: 

 обязательная учебная нагрузка; 
 самостоятельная нагрузка, включающая консультации; 
 промежуточная аттестация; 
 государственная итоговая аттестация; 
 каникулярное время. 

 

Условные обозначения  
КР – контрольная работа (текущие и итоговые); ГИА (государственная итоговая аттестация) 
формы промежуточной аттестации без учета времени: ПД – подготовка дипломной работы (проекта); 
ДЗ – дифференцированный зачет; ЗД – защита ВКР; 
формы промежуточной аттестации с учетом времени: ГЭ – государственный экзамен. 
Э – экзамен  
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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 1

обяз. уч.
сам. р. с.
обяз. уч. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 А К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 А К К К К К К К К К К 78

сам. р. с. А К К А К К К К К К К К К К 0

обяз. уч. 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 А К К 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 3 А К К К К К К К К К К 117

сам. р. с. А К К А К К К К К К К К К К 0

обяз. уч. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 А К К 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 3 А К К К К К К К К К К 101

сам. р. с. А К К А К К К К К К К К К К 0

обяз. уч. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 А К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 А К К К К К К К К К К 78

сам. р. с. А К К А К К К К К К К К К К 0

обяз. уч. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 А К К 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 3 А К К К К К К К К К К 101

сам. р. с. А К К А К К К К К К К К К К 0

обяз. уч. 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 А К К 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 3 А К К К К К К К К К К 117

сам. р. с. А К К А К К К К К К К К К К 0

обяз. уч. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 А К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 А К К К К К К К К К К 78

сам. р. с. А К К А К К К К К К К К К К 0

обяз. уч. А К К 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 3 А К К К К К К К К К К 69

сам. р. с. А К К А К К К К К К К К К К 0

обяз. уч. 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 А К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 А К К К К К К К К К К 94

сам. р. с. А К К А К К К К К К К К К К 0

обяз. уч.
сам. р. с.
обяз. уч.
сам. р. с.
обяз. уч. 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 А К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 А К К К К К К К К К К 108

сам. р. с. 1 1 А К К А К К К К К К К К К К 2

обяз. уч. 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 А К К А К К К К К К К К К К 64

сам. р. с. А К К А К К К К К К К К К К 0

обяз. уч.
сам. р. с.

обяз. уч. 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 А К К А К К К К К К К К К К 48

сам. р. с. А К К А К К К К К К К К К К 0

обяз. уч. А К К 6 4 6 4 6 4 6 4 6 4 6 4 6 4 6 4 6 4 6 4 6 4 3 А К К К К К К К К К К 113

сам. р. с. А К К 2 А К К К К К К К К К К 2

обяз. уч. 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 А К К А К К К К К К К К К К 96

сам. р. с. А К К А К К К К К К К К К К 0

обяз. уч. А К К 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 А К К К К К К К К К К 138

сам. р. с. А К К А К К К К К К К К К К 0

36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 35 35 А К К 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 34 А К К К К К К К К К К 1400

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1 А К К 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 А К К К К К К К К К К 4

36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 А К К 38 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 34 А К К К К К К К К К К

К - 

А

о

Производственная практика

практика

УП.01.01 Учебная практика

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов

аттестация

Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранению кулинарных 

полуфабрикатов

ОУД.01

Общепрофессиональный цикл

каникулы

ОУД.06

Профессиональные модули

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего 
места 

ОУД.02

ПП.01.01
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Порядковые номера  недель учебного года
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Всего часов в неделю

Всего час. в неделю обязательной учебной нагрузки

ОДБ БАЗОВЫЕ ДИСЦИПЛИНЫ

Русский язык 

ОУД.08 Инофрматика

ОДБ.10 Основы безопасности и защиты Родины

1404

ОП

Всего час. в неделю сам. работы студентов

МаетматикаОУД.07

Иностранный язык

Профильные дисциплины

ПМ

ОДП

ОДБ.11

Литература

Химия

Зам. директора по УР                                              В.Н. Недайвозов

ОП.02 Основы тавароведения продовольственных 
товаров

ОУД.03 История

ОУД.09 Физическая культура

МДК.01.01
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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 1

обяз. уч.

сам. р. с.

обяз. уч. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 А К К А К К К К К К К К К К 32

сам. р. с. А К К А К К К К К К К К К К 0

обяз. уч. А К К 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 3 А К К К К К К К К К К 69

сам. р. с. А К К А К К К К К К К К К К 0

обяз. уч. 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 А К К 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 3 А К К К К К К К К К К 117

сам. р. с. А К К А К К К К К К К К К К 0

обяз. уч. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 А К К 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 А К К К К К К К К К К 124

сам. р. с. А К К А К К К К К К К К К К 0

обяз. уч. 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 А К К А К К К К К К К К К К 48

сам. р. с. А К К А К К К К К К К К К К 0

обяз. уч. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 А К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 А К К К К К К К К К К 78

сам. р. с. А К К А К К К К К К К К К К 0

обяз. уч.

сам. р. с.

обяз. уч. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 А К К 0 2 0 2 0 2 0 2 0 2 0 2 0 2 0 2 0 2 0 2 0 2 1 А К К К К К К К К К К 55

сам. р. с. 2 А К К А К К К К К К К К К К 2

обяз. уч. 0 2 0 2 0 2 0 2 0 2 0 2 0 2 0 2 А К К 2 0 2 0 2 0 2 0 2 0 2 0 2 0 2 0 2 0 2 0 2 0 1 А К К К К К К К К К К 39

сам. р. с. А К К А К К К К К К К К К К 0

обяз. уч. А К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 А К К К К К К К К К К 46

сам. р. с. А К К А К К К К К К К К К К 0

обяз. уч.

сам. р. с.

обяз. уч. 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 А К К А К К К К К К К К К К 64

сам. р. с. 2 2 2 А К К А К К К К К К К К К К 6

обяз. уч. А К К 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 А К К К К К К К К К К 138

сам. р. с. А К К 2 А К К К К К К К К К К 2

обяз. уч. 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 А К К А К К К К К К К К К К 96

сам. р. с. А К К А К К К К К К К К К К 0

обяз. уч. А К К 6 6 6 6 6 6 6 6 12 12 12 12 12 12 А К К К К К К К К К К 120

сам. р. с. А К К А К К К К К К К К К К 0

обяз. уч. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 А К К А К К К К К К К К К К 32

сам. р. с. 2 2 А К К А К К К К К К К К К К 4

обяз. уч. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 А К К 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 3 А К К К К К К К К К К 101

сам. р. с. 2 2 А К К А К К К К К К К К К К 4

обяз. уч. 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 А К К А К К К К К К К К К К 96

сам. р. с. А К К А К К К К К К К К К К
обяз. уч. А К К 12 12 12 12 12 12 12 12 А К К К К К К К К К К 96

сам. р. с. А К К А К К К К К К К К К К 0

34 36 34 36 34 36 34 36 34 36 34 36 34 36 34 36 А К К 30 32 30 32 30 32 30 32 36 38 36 38 36 38 36 38 36 ## 36 38 36 38 37 А К К К К К К К К К К 1351

2 0 2 0 2 0 2 0 2 0 2 0 2 0 2 0 А К К 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 А К К К К К К К К К К 18

36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 А К К 32 32 30 32 30 32 30 32 36 38 36 38 36 38 36 38 36 ## 36 38 36 38 37 А К К К К К К К К К К

К - 

А

0

1369

Всего час. в неделю сам. работы студентов

ХимияОДБ.12

ПП.02.01 Производственная практика

МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок

МДК.03.02

ОП

Всего час. в неделю обязательной учебной нагрузки

ОДБ БАЗОВЫЕ ДИСЦИПЛИНЫ

История

Биология

Деловое общение

Учебная практика

ОДБ.11 Физика

Общепрофессиональный цикл

А
вг
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Математика

ПП.03.01

Учебная практика
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ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 

ОУД.03

II
 к
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с
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Порядковые номера  недель учебного года

А
пр

ел
ь

И
ю

ль

практика

каникулы

МДК.03.01
Организация приготовления,подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

ОУД.07

УП.02.01

ПМ Профессиональные модули

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

УП.03.01

Зам. директора по УР                                              В.Н. Недайвозов

МДК.02.01
Организация приготовления,подготовки к 
реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

аттестация

Производственная практика

ОУД.05 География

ОП.09 Физическая культура

ОП.12
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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 53

обяз. уч. A К К А И И * * * * * * * * * *

сам. р. с. A К К А И И * * * * * * * * * *

обяз. уч. 6 4 6 4 6 4 6 4 6 4 6 4 6 4 6 4 A К К А И И * * * * * * * * * * 80

сам. р. с. A К К А И И * * * * * * * * * * 0

обяз. уч. A К К А И И * * * * * * * * * * 0

сам. р. с. A К К А И И * * * * * * * * * * 0

обяз. уч. 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 A К К А И И * * * * * * * * * * 48

сам. р. с. A К К А И И * * * * * * * * * * 0

обяз. уч. A К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 А И И * * * * * * * * * * 30

сам. р. с. A К К 2 А И И * * * * * * * * * * 2

обяз. уч. A К К 6 4 6 4 6 4 6 4 6 4 6 4 6 4 6 А И И * * * * * * * * * * 76

сам. р. с. A К К 2 2 А И И * * * * * * * * * * 4

обяз. уч. A К К 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 3 А И И * * * * * * * * * * 45

сам. р. с. A К К А И И * * * * * * * * * * 0

обяз. уч. A К К 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 3 А И И * * * * * * * * * * 45

сам. р. с. A К К А И И * * * * * * * * * * 0

обяз. уч. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 A К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 А И И * * * * * * * * * * 62

сам. р. с. A К К А И И * * * * * * * * * * 0

обяз. уч. A К К 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 3 А И И * * * * * * * * * * 45

сам. р. с. A К К А И И * * * * * * * * * * 0

обяз. уч. A К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 А И И * * * * * * * * * * 30

сам. р. с. A К К А И И * * * * * * * * * * 0

обяз. уч. A К К 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 3 А И И * * * * * * * * * * 45

сам. р. с. A К К А И И * * * * * * * * * * 0

обяз. уч. A К К А И И * * * * * * * * * * 0

сам. р. с. A К К А И И * * * * * * * * * * 0

обяз. уч. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 A К К А И И * * * * * * * * * * 32

сам. р. с. 2 2 A К К А И И * * * * * * * * * * 4

обяз. уч. 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 A К К А И И * * * * * * * * * * 64

сам. р. с. 2 2 A К К А И И * * * * * * * * * * 4

обяз. уч. 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 A К К А И И * * * * * * * * * * 96

сам. р. с. A К К А И И * * * * * * * * * * 0

обяз. уч. 4 4 4 4 4 4 4 6 4 4 4 6 4 6 4 6 A К К А И И * * * * * * * * * * 72

сам. р. с. A К К А И И * * * * * * * * * * 0

обяз. уч. 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 A К К А И И * * * * * * * * * * 48

сам. р. с. A К К А И И * * * * * * * * * * 0

обяз. уч. A К К 10 12 10 12 10 12 10 12 10 12 10 12 10 12 11 А И И * * * * * * * * * * 165

сам. р. с. A К К 2 2 2 2 А И И * * * * * * * * * * 8

обяз. уч. 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 A К К А И И * * * * * * * * * * 96

сам. р. с. A К К А И И * * * * * * * * * * 0

обяз. уч. A К К 36 36 36 36 36 36 А И И * * * * * * * * * * 216

сам. р. с. A К К А И И * * * * * * * * * * 0

обяз. уч. A К К А И И * * * * * * * * * * 0

сам. р. с. A К К А И И * * * * * * * * * * 0

обяз. уч. A К К А 36 36 * * * * * * * * * * 72

сам. р. с. A К К А И И * * * * * * * * * * 0

36 34 36 34 36 34 36 36 36 34 36 36 36 36 36 36 A К К 34 34 34 34 34 34 34 34 34 34 34 34 34 34 35 36 36 36 36 36 36 А И И * * * * * * * * * * 1367

0 2 0 2 0 2 0 0 0 2 0 0 0 0 0 0 A К К 2 2 2 2 2 2 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 А И И * * * * * * * * * * 22

36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 A К К 36 36 36 36 36 36 36 34 34 34 34 34 34 34 35 36 36 36 36 36 36 А И И * * * * * * * * * *
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УП.04.01 Учебная практика

ОДБ Базовые дисциплины

Общепрофессиональный цикл

Обществознание

МДК.05.02

Итоговая аттестация

аттестация

каникулы

парктика

Зам. директора по УР                                           В.Н.Недайвозов

ПП.05.01

ОУД.04

ПП.04.01

Профессиональные модулиПМ

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

Производственная практика

МДК.04.02

Информационные технологии в 
профессиональной 

деятельности/Адаптивные 

МДК.04.01
Организация приготовления,подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков

М
ар

т
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в 
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ч.

Порядковые номера  недель учебного года
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МДК 05.01
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ОП.04

ОП.11
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ра
зд
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сц
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ул
ей
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М

Д
К

, 
пр

ак
ти

к

Ви
ды

 
уч

еб
но

й 
на

гр
уз

ки

ОП

Основы микробиологии, физиологии 
питания, санитарии и гигиены

Производственная практика

ГИА Государственная итоговая аттестация

1389

Всего час. в неделю сам. работы студентов

Всего час. в неделю обязательной учебной нагрузки

Всего часов в неделю

А
вг

ус
т

Д
ек

аб
рь

ОП.01

Вс
ег

о 
ча

со
в 

са
м

. р
аб

.

И
ю

нь

ГИА.01

Организация приготовления,подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

Физическая культура

ОП.10 Рисование и лепка

Проведение государственных экзаменов

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

ОП.09

УП 05.01 Учебная практика

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков

Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности

ОП.05 Основы калькуляции и учета

ОП.06 Охрана труда

ОП.13 Кухня народов мира


