
Календарный учебный график 

по программе подготовки специалиста среднего звена 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

График учебного процесса по неделям (с учетом интенсификации на 40%) 
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Сводные данные по бюджету времени (в неделях) 
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ГИА 
Каникулы, 

нед. 

Всего, 

нед. 

Всего за 

год 
1 семестр 2 семестр 

нед. час. нед. час. нед. час. 

1 курс 41 1476 17 612 24 864 2 - - 11 54 

2 курс 42 1512 17 612 25 900 2 15 - 11 55 

3 курс 41 1476 17 612 24 864 2 16 6 2 49 

Итого 124 4464 51 1836 73 2628 6 31 6 24 158 

уч.час. Х 

ПА 216 

ГИА 216 

Итог 432 

  ОЧ ВЧ ГИА 

часы 3906 342 216 

нед 114 9 6 

Обозначения: 

           

   

  Модули и дисциплины (обязательная часть) 
  

  Модули и дисциплины (вариативная часть) 

    
  

        

   

:: Промежуточная аттестация = Каникулы Г        Государственная итоговая аттестация 

    
  

        



Календарный 

учебный график по 

программе 

подготовки специалиста среднего звена (ППССЗ) 
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Номера календарных недель   

                                

             

Порядковые номера недель учебного года   

1
 

2
 

3
 

4
 

5
 

6
 

7
 

8
 

9
 

1
0

 

1
1

 
1

2
 

1
3

 

1
4

 

1
5

 

1
6

 
1

7
 

1
8

 

1
9

 

2
0

 

2
1

 

2
2

 
2

3
 

2
4

 
2

5
 

2
6

 

2
7

 
2

8
 

2
9

 
3

0
 

3
1

 

3
2

 
3

3
 

3
4

 
3

5
 

3
6

 

3
7

 
3

8
 

3
9

 
4

0
 

4
1

 
4

2
 

4
3

 

  

1 курс 1 семестр к к 2 семестр  

  

ОО

Д 

Блок ООД 

                                           

 1

4

7

6 

О
О

Д
.0

1
 

Русский язык 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2   2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 2 4 4 6  
9

2 

О
О

Д
.0

2
 

Литература 2 4 4 4 2 4 4 2 2 4 2 2 4 4 4 4 2   2 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4  

1

4

4 

О
О

Д
.0

3
 

Иностранный 

язык 
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2   2 2 2 2 4 2 2 2 2 4 2 2 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2  

9

0 

О
О

Д
.0

4
 

Математика 4 6 4 4 6 4 6 6 6 4 6 4 4 6 4 4 6   6 6 6 4 6 4 6 4 4 4 6 4 6 4 6 4 6 6 6 4 6 4 6   

2

0

2 

   

  Практики 

  

   

   



О
О

Д
.0

5
 

Информатика 2 2 2 2 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2   2 4 2 4 2 4 2 4 2 2 2 2 2 4 2 2 2 4 2 2 2 4 2 2  

1

0

0 

О
О

Д
.0

6
 

История 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4   2 2 2 2 4 2 4 2 4 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 4 2 2 2 2  

1

2

6 

О
О

Д
.0

7
 

География                    2 2 2 2 4 2 2 2 4 2 2 4 2 2 2 4 2 2 2 4 2 2 2 2  
5

8 

О
О

Д
.0

8
 

Обществознание 4 2 2 2 2 2 4 4 4 2 4 4 2 4 4 4 4   2 2 2 4 2 2 4 2 2 4 2 2 2 4 4 2 4 4 4 2 4 4 2 6  

1

2

6 

О
О

Д
.0

9
 

Физика  2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2    2 2 2 2 2  2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2  2  
7

6 

О
О

Д
.1

0
 

Химия  4 2 4 2 4 2 2 2 4 2 4 2 4 2 4 2 2   6 2 4 4 2 2 4 4 2 4 2 4 4 2 2 2 4 2 2 4 2 2 8   

1

2

2 

О
О

Д
.1

1
 

Биология                     4 2 4 2 4 4 2 2 4 2 4 4 2 2 4 2 2 2 4 2 2 2 2 4  
6

8 

О
О

Д
.1

2
 Физическая 

культура 
2 4 4 4 2 4 2 4 2 2 4 4 4 2 2 4 4   4 4 2 2 2 4 2 4 2 2 4 4 2 2 2 4 2 2 2 2 4 2 2 4  

1

2

0 

О
О

Д
.1

3
 

Основы 

безопасности 

жизнедеятельно

сти» 

4 4 4 4 4 4 4 4 4 6 2 4 4 4 4 4 4                            
6

8 

Э
к.

0
1

 

Планирование 

профессиональн

ой карьеры 

4 2 2 4 2 2 2 2 2 4 2 4 2 2 2 2 2                            
4

2 



Э
к.

0
2

 Локальная 

история  
                   2 2 2 2  2 2 2 2 2 2  2 2 2  2 2 2 2 2 2 2 2  

4

2 

  

3
6

 

3
6

 

3
6

 
3

6
 

3
6

 
3

6
 

3
6

 

3
6

 

3
6

 
3

6
 

3
6

 
3

6
 

3
6

 

3
6

 

3
6

 

3
6

 
3

6
 

  3
6

 

3
6

 

3
6

 
3

6
 

3
6

 
3

6
 

3
6

 

3
6

 
3

6
 

3
6

 
3

6
 

3
6

 

3
6

 
3

6
 

3
6

 
3

6
 

3
6

 

3
6

 
3

6
 

3
6

 
3

6
 

3
6

 
3

6
 

3
6

   

2 курс 3 семестр    4 семестр   

О
ГС

Э
.0

0
 

Общий 

гуманитарный и 

социально-

экономический 

учебный цикл 

                                           

 

2

5

6 

О
ГС

Э
.0

1 

Основы 

философии 

             
      

2 4 2 2 2 2 2 2  2 2 2        4 8     

3

6 

О
ГС

Э
.0

2 

История 4 2 4 2 4 4 2 4 2   4   4                              
3

6 

О
ГС

Э
.0

3
 

Иностранный 

язык  

в 

профессиональн

ой деятельности 

4 2 4 4 4 4 4 4 4   6   6     4 4 4 2 2 2 4 4 4 2 4 2        2 2    4 
9

2 

О
ГС

Э
.0

4 

Физическая 

культура 
4 4 4 4 4 4 4 4 4   4   4     4 4 4 2 4 4 2 2 2 2 2 2   2     4 4    4 

9

2 

ЕН
.0

0
 

Математический 

и общий 

естественнонауч

ный  учебный 

цикл 

                                            

1

3

4 

ЕН
.0

1
 

Химия  6 4 4 4 4 4 4 4 4   8   8     4 2 4 4 4 2 2 4 4 2 2 2        2 2    4 
9

8 



ЕН
.0

2
 

Экологические 

основы 

природопользов

ания 

4 4 4 4 4 2 4 2 2   4   2                              
3

6 

О
П

.0
0

 

Общепрофессио

нальный цикл 
                                            

1

7

6 

О
П

.0
1

 

Микробиология, 

физиология 

питания, 

санитария и 

гигиена 

4 4 4 4 4 4 4 2 4   2                                 
3

6 

О
П

.0
2

 

Организация 

хранения и 

контроль запасов 

сырья 

                   4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2   2     2 2    4 
3

6 

О
П

.0
3

 

Техническое 

оснащение 

организаций 

питания 

2 6 4 2 4 4 2 6 4   2                                 
3

6 

О
П

.0
7

 

Информационны

е технологии в 

профессиональн

ой деятельности 

                   2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2   2     2 2    4 
3

6 

О
П

.0
8

 

Охрана труда                    2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2        2 2    4 
3

2 

П
М

 

Профессиональн

ый цикл  
                                            

9

4

6 



П
М

.0
1

 
Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента  

                                            

2

1

8 

М
Д

К
 0

1
.0

1
 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

2 4 4 4 2 4 4 4 4                                    
3

2 

М
Д

К
. 0

1
.0

2
 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

4 4 2 4 4 4 4 4 6                                    
3

6 

У
П

.0
1

 Учебная 

практика  
         

3

6 

3

6 
                                 

7

2 

П
П

. 0
1

 Производственна

я практика 
            

3

6 
36                               

7

2 



Э
М

 
Экзамен по 

модулю 
              6                              6 

П
М

. 0
2 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания  

                                            

2

5

8 

М
Д

К
. 0

2
.0

1
 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента  

                   2 2 2 2 4 4 2 4 2 2 2 2   4           
3

4 



М
Д

К
. 0

2
.0

2
 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 

                   4 6 4 6 4 6 8 4 8 6 6 4   8           
7

4 

У
П

.0
2

 Учебная 

практика  
                                  

3

6 

3

6 
        

7

2 

П
П

. 0
2

 Производственна

я практика 
                                    

3

6 

3

6 
      

7

2 

Э
М

 

Экзамен по 

модулю 
                                      6      6 



П
М

. 0
4 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

                                            

1

9

2 

М
Д

К
. 0

4
.0

1
 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента 

                     2 2 2 2 2 2 2 2 2 2   4     4 4     
3

2 



М
Д

К
. 0

4
.0

2
 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента 

                   2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 4   4     4 
1

0 
    

4

6 

П
П

. 0
4

 Производственна

я практика 
                                        

3

6 

3

6 

3

6 
 

1

0

8 

Э
М

 

Экзамен по 

модулю 
                                           6 6 

П
М

.0
6

 

Организация и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

                                            
3

8 

М
Д

К
.0

6
.0

2
 

Продвижение 

товаров и услуг  с 

использованием 

цифровых 

технологий 

                   2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2   4     4     6 
3

8 



П
М

.0
7

 
Выполнение 

работ по одной 

или нескольким 

профессиям 

рабочих, 

служащих: 

"Повар" 

                                            

2

4

0 

М
Д

К
.0

7
.0

1
 

Приготовление 

блюд массового 

спроса 

2 2 2 4 2 2 4 2 2   6   6     4 4 4 4 4 4 4 4 4 6 6 8              
9

0 

П
П

.0
7

 

Производственна

я практика 
               

3

6 

3

6 
              

3

6 

3

6 
           

1

4

4 

Э
М

 

Экзамен по 

модулю 
                                 6           6 

 

 

3
6

 

3
6

 

3
6

 
3

6
 

3
6

 
3

6
 

3
6

 

3
6

 

3
6

 
3

6
 

3
6

 
3

6
 

3
6

 

3
6

 

3
6

 

3
6

 
3

6
 

  

3
6

 

3
6

 

3
6

 
3

6
 

3
6

 
3

6
 

3
6

 

3
6

 
3

6
 

3
6

 
3

6
 

3
6

 

3
6

 
3

6
 

3
6

 
3

6
 

3
6

 

3
6

 
3

6
 

3
6

 
3

6
 

3
6

 
3

6
 

3
6

 

3
6

 

1

5

1

2 

3 курс  5 семестр   6 семестр     

О
ГС

Э
.0

0
 

Общий 

гуманитарный и 

социально-

экономический 

учебный цикл 

                                            

1

2

0 

О
ГС

Э
.0

3
 

Иностранный 

язык в 

профессиональн

ой деятельности 

4 4 4 4 2 4 4    4 4     
1

0 
                           

4

4 



О
ГС

Э
.0

4 
Физическая 

культура 
4 4 4 4 6 4 4    4 6     4                            

4

4 

О
ГС

Э
.0

5 

Психология 

общения 
                   2 2 2 2 2 2 2 2    4 6 6            

3

2 

О
П

.0
0

 

Общепрофессио

нальный цикл 
                                            

1

6

6 

О
П

.0
4

 Организация 

обслуживания 
2 4 2 2 2 4 2    4 4     6                            

3

2 

О
П

.0
5

 

Основы 

экономики, 

менеджмента, 

маркетинга 

                   2 2 2 4 2 2 2 2    4 6 6            
3

4 

О
П

.0
6

 

Правовые 

основы 

профессиональн

ой деятельности 

                    2 2  2 2 2 2    6 8 6            
3

2 

О
П

.0
9

 

Безопасность 

жизнедеятельно

сти 

8 4 6 6 6 4 6    8 
1

0 
    

1

0 
                           

6

8 

П
М

 

Профессиональн

ый цикл 
                                             



П
М

. 0
3

 
Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

                                            

2

2

8 

М
Д

К
 0

3
.0

1
 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 

2 4 4 4 4 4 4    4 4                                 
3

4 



М
Д

К
. 0

3
.0

2
 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 

6 4 4 4 4 4 4    6 8                                 
4

4 

У
П

.0
3

 Учебная 

практика              

3

6 36    
                          

 7

2 

П
П

. 0
3

 Производственна

я практика               

3

6 

3

6  
                          

 7

2 

Э
М

 

Экзамен по 

модулю                 6 
                          

 
6 



П
М

. 0
5 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

                                           

 

2

8

6 

М
Д

К
. 0

5
.0

1
 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента 

                   6 4 4 6 4 2 2 4                  
3

2 



М
Д

К
. 0

5
.0

2
 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента 

                   
1

0 

1

0 
8 8 6 

1

0 

1

0 
6                  

6

8 

У
П

.0
5

 Учебная 

практика  
                   8 8 

1

0 
8 

1

0 
8 

1

0 

1

0 
                 

7

2 

П
П

.0
5

 

Производственна

я практика 
                           

3

6 

3

6 

3

6 
              

1

0

8 

Э
М

 

Экзамен по 

модулю 
                              6              6 

П
М

.0
6

 

Организация и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

                                            

1

9

6 

М
Д

К
.0

6
.0

1
 

Оперативное 

управление 

текущей 

деятельностью 

подчиненного 

персонала 

6 6 6 6 6 6 6                                      
4

2 



М
Д

К
.0

6
.0

2
 

Продвижение 

товаров и услуг  с 

использованием 

цифровых 

технологий 

4 6 6 6 6 6 6                                      
4

0 

П
П

.0
6

 

Производственна

я практика 
       

3

6 

3

6 

3

6 
                                  

1

0

8 

Э
М

 

Экзамен по 

модулю 
          6                                  6 

Д
П

Б
  

Дополнительный 

профессиональн

ый блок (ООО 

"Европа") 

                                            

2

6

4 

П
М

.0
8

 

Организация 

обслуживания  в 

организациях 

питания 

                                            

2

6

4 

М
Д

К
.0

8
.0

1
 Технология 

обслуживания в 

организациях 

питания 

                   2 2 2 2 2 2 2 2    8 8 4            
3

6 

М
Д

К
.0

8
.0

2
 

Технология 

обслуживания за 

барной стойкой 

                   6 6 6 6 8 8 6 8    8 8 8            
7

8 

У
П

.0
8 

Учебная 

практика  
                                6 

3

6 

3

0 
         

7

2 



П
П

. 0
8

 Производственна

я практика 
                                  6 

3

6 

3

0 
       

7

2 

Э
М

 

Экзамен по 

модулю 
                                    6        6 

ГИ
А

.0
0

 

Государственная 

итоговая 

аттестация 

                                     
3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 

3

6 
 

2

1

6 

 

Всего час. в 

неделю  

учебных занятий 

3
6

 

3
6

 

3
6

 
3

6
 

3
6

 
3

6
 

3
6

 

3
6

 

3
6

 
3

6
 

3
6

 
3

6
 

3
6

 

3
6

 

3
6

 

3
6

 
3

6
 

  3
6

 

3
6

 

3
6

 
3

6
 

3
6

 
3

6
 

3
6

 

3
6

 
3

6
 

3
6

 
3

6
 

3
6

 

3
6

 
3

6
 

3
6

 
3

6
 

3
6

 

3
6

 
3

6
 

3
6

 
3

6
 

3
6

 
3

6
 

3
6

 

 

1

4

7

6 

 

 

 

 

 

 

 


