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к а л е н д а р н ы й  гр аф и к  у ч е б н о г о  п р о ц е с с а
Государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения

Владимирской области 
«Юрьев - Польский индустриально-гуманитарный колледж» 

профессиональной подготовки выпускников классов компенсирующего обучения
и коррекционных школ 8-ого вида 

по профессии 16675 Повар
Квалификация: 

- Повар 2 разряда. 
- Форма обучения - очная. 

- Нормативный срок обучения - 10 месяцев



Календарный учебный график на 1 семестр (17недель)

Ц аименование дисциплин
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. 1 Основы безопасности 1 34 1 0 
■ жизнедеятельности 1 Г

2 2: 2 : 2 2 2: 2 2 2 2 2 2 2 2 2 . =

2
Основы микробиологии, 
санитарии и гигиены в 
пищевом производстве

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

3
Основы товароведения 
продовольственных товаров

34 0 2. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 '2 =

4 Техническое оснащение и 
организация рабочего места

34 : 0 2 2 2 2 . 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 =

5
Экономические и правовые 
основы продовольственной 
деятельности

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

- 6
Основы калькуляции и 
учета

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

. 7 Охрана труда 34 2 2 2 2 2 ’ 2 2 2 2 ’ 2 2 2 2 2 2 2 2 0 —

альны й цикл
ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 
разнообразного 
ассортимента

85 Г

МДК.01.01 Организация процессов 
приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных 
полуфабрикатов

17 0 1 1 1: 1 1 . 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 =

МДК.01.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов
34 0 . 2 ■ .2 ,• 2 2 2 .. 2 2 . 2 2 2 2 . 2 2 2 . 2 2 2 = -



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 '
1

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 =

УП.03 Учебная пракшка 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, . 17 : 1: : 1 1 1 1 1! 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0



горячих ихолодных 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 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 не;делю 12 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 24

Всего вы дано за 1 семестр: 612 часов



Календарный учебный график на 2 семестр (23 недели)

Наименование дисциплин
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Основы микробиологии,
1 санитарии и гигиены в 

пищевом производстве
16 0 2 . 2 2 2 2 2 4 0

2 Основы товароведения
продовольственных
товаров

16 0 2 2 2 2 2 2 4 0

3 Техническое оснащение и
организация рабочего 
места

16 2 2 2 2 2 2 2 2 0

4 Экономические и '
правовые основы 16 2 2 2 2 2 2 2 2 0
продовольственной
деятельности

5 Основы калькуляции и 
учета

16 2 2 2 2 2 2 2 2
а

0
Г

6 Охрана труда
1 6

2 2 2 2 2 2 2 2 0

П.00 Про фессиональны й цикл

ПМ.01 Приготовление и
подготовка к  реализации

полуфабрикатов для блюд, 40кулинарных изделии
разнообразного
ассортимента

МДК.01.01 Организация процессов -
приготовления, подготовки к 4 1 1 1 1 0 0 0 0 0

реализации кулинарных -
полуфабрикатов

МДК.01.02 Процессы приготовления, 4; 0 1 0 0 1 2 0 0 0



кулинарных полуфабрикатов! {

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

я

'

МДК.03.01 Организация приготовления,
,. подготовки к реализаций 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 0 4 5 5 5 5 4 4 0

ПМ .04 Приготовление, 
оформление и подготовка к 

реализации холодных и 
горячих сладких блюд,
: десертов, напитков

44

'



; ассортимента
МДК.04.01, Организация приготовления, 

подготовки к реализации 
горячих и холодных сладких: 

блюд, десертов, напшков :

4 1 1 1 1 0 0 0 .0 0

МДК.04.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 

горячих й холодных сладких 
блюд, десертов, напшков

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 . 12. 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 24

ГИА
Государственная итоговая 

аттестацйя 36 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 12 24

Всего часов в не;делю 12 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 ■24

" ,  ' В■сего выдано за 2 семестр: 792 часа

ВСЕГО за год: 1404 часа (612 + 792)

Условные обозначения:
= - каникулы
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