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Календарный учебный график на 1 семестр (17 недель)

Наименование дисциплин
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Общеобразовательный цикл

1 О сновы  безопасности 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 =
ж изнедеятельности

Профессиональная подготовка
Общепрофессиональный цикл

О сновы  м икробиологии,
2 санитарии и  гигиены  в 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0

пищ евом производстве

3 О сновы  товароведения 34 2 2 2 2 2 ' 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 =

продовольственны х товаров

4 Техническое оснащ ение и 34 ?. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 =

организация рабочего м еста
Э коном ические и  правовые

5 : основы  продовольственной 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 —

деятельности

6 О сновы калькуляции и 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2' 2 2 2 0 =

учета
7 О храна труда 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 =

Профессиональный цикл
ПМ.01 Приготовление и

подготовка к реализации
полуфабрикатов для блюд, 85кулинарных изделии

разнообразного
ассортимента

МДК.01.01 Организация процессов
приготовления, подготовки к 17 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 =

реализации кулинарных
полуфабрикатов

МДК.01.02 Процессы приготовления,
подготовки к реализации 34 0 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 —

кулинарных полуфабрикатов



УП.01 Учебная практика 34 0 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 =

ПМ.02 Приготовление, оформление 
подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента

102 ■ '

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

кулинарных изделий, закусок

17 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

МДК.02.02 Процессы приготовления, 
подготовки к  реализации и 
презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

34 0 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 =

УП.02 Учебная практика 51 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 0 = .

ПМ.03 Приготовление, оформление 
и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков 

разнообразного 
ассортимента

102

МДК.03.01 Организация приготовления, 
подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок

17 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 =

МДК.03.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок

34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 =

УП.03 Учебная практика 51 0 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 5 =

ПМ.04 Приготовление, оформление 
и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков 

разнообразного 
ассортимента

85

МДК.04.01 Организация приготовления, 
подготовки к реализации 17 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 =



горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков

МДК.04.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков

34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 =

УП.04 Учебная практика 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 =

Всего часов в  неделю 24. 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 12

Всего выдано за 1 семестр: 612 часов



Календарный учебный график на 2 семестр (23 недели)

Наименование дисциплин
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Профессиональная подготовка
ОП.ОО Общепрофессиональный цикл

1
О сновы микробиологии, 
санитарии и  гигиены  в 
пищ евом производстве

16 2 2 2 2 2 2 2 2 0

2 О сновы товароведения
продовольственны х
товаров

16 2 2 2 2 2 2 2 2 0

3 Техническое оснащ ение и 
организация рабочего 
м еста

16 2 2 2 2 2 2 2 2 0

4 Эконом ические и 
правовые основы  
продовольственной 
деятельности

16 2 2 2 2 2 2 2 2 0

5 О сновы калькуляции и 
учета

16 2 2 2 2 2 2 2 2 0

6 О храна труда 16 2 2 2 2 2 2 2 2 0

П.00 Профессиональный цикл
ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 
разнообразного 
ассортимента

40

\

МДК.01.01 Организация процессов 
приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных 
полуфабрикатов

4 1 1 1 1 0 0 0 0 0

МДК.01.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 4 0 1 0 0 1 2 0 0 0



кулинарных полуфабрикатов

УП.01 Учебная практика 32 4 4 4 4 5 5 6 0 0

ПМ.02 Приготовление, 
оформление подготовка к 
реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 
закусок разнообразного 

ассортимента

32

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

кулинарных изделий, закусок

4 1 1 1 1 0 0 0 0 0

МДК.02.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

6 0 1 0 1 1 2 1 0 0

УП.02 Учебная практика 22 0 3 4 3 4 4 4 0 0

ПМ.03 Приготовление, 
оформление и подготовка к 

реализации холодных и 
горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 
разнообразного 
ассортимента

40

МДК.03.01 Организация приготовления, 
подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок

4 1 1 1 1 0 0 0 0 0

МДК.03.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок

4 0 1 0 0 1 1 1 0 0

УП.03 Учебная практика 32 4 4 5 5 5 5 4 0 0

ПМ.04 Приготовление, 
оформление и подготовка к 

реализации холодных и 
горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 
разнообразного

44



ассортимента
МДК.04.01 Организация приготовления, 

подготовки к реализации 
горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков

4 1 1 1 1 0 0 0 0 0

МДК.04.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков

8 0 2 2 2 2 0 0 0 0

УП.04 Учебная практика 32 0 4 5 5 5 5 8 0 0

ПП.00 Производственная практика 540 0 0 0 0 0 0 0 24 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 12

ГИЛ Государственная итоговая 
аттестация 36 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 24 12

Всего часов в неделю 24 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 12

Всего выдано за 2 семестр: 792 часа

ВСЕГО за год: 1404 часа (612 + 792)

= - каникулы
Условные обозначения:
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