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1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)
Курсы Обучение по 

дисциплина 
м и 

междисципл 
инарным 

курсам

П р акти ка Промежуточн 
ая аттестация

Г осударств 
енная 

итоговая 
аттестация

Всего (по 
курсам)

Каникулы

Учебная Производств
енная

Преддиплом
ная

практика

1 2 3 4 5 6 7 8 9
I к у р с 37 2 2 0 0 0 41 11

II курс 35 2 4 0 0 0 41 11

III курс 29 5 7 0 0 0 41 10

IV  к у р с 17 5 9 4 0 6 41 2

В с е г о 118 14 22 4 0 6 1 6 4 3 4



3. График учебного процесса
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3  - Теоретическое обучение 

п[| - Производственная практика 

III  - Итоговая аттестация

И - Учебная практика 

| з | - промежуточная аттестация 

■  - экзаменьг(квалификационные)

□  - Неделя отсутствуе 

I К  I - Каникулы



3.Б ази сн ы й  учеб н ы й  п л а н  п о  сп ец и ал ьн о сти  43 .02 .15  П оварское и  кон ди терское дело

И н декс
Н а1ш ен о в аш 1е ц и клов , ди сц и пли н , п роф есси он альн ы х 

м о д у л е й , М Д К , п р ак ти к
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О сш ессрагсвательная

п од готовка
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

0 .0 0 О б щ ео б р а зо в а т е л ь н ы й  ц и к л  ди сц и п л и н 1476 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1404 42 3 0

о д .01 Р у сс к и й  я зы к 72 64 2 6

О Д .02 Л и те р ату р а 108 106 2

о д .о з И ст о р и я 136 124 6 6

О Д .04 О бщ ествозн ан ие 108 106 2

О Д .05 Г  ео гр аф и я 108 106 2

О Д .06 И н о стр а н н ы й  я зы к 108 106 2

О Д .07 М а т ем а т и к а 192 176 10 6

О Д .08 И н ф орм ати к а 144 142 2

О Д .09 Ф и зи ч еск ая  к у л ь т у р а 72 70 2

О Д .10 О сн о в ы  безопасности  и защ и ты  Р од и н ы 68 66 2

О Д .11 Ф и зика 108 92 10 6

О Д .12 Х и м и я 144 142 2

О Д .13 Б и о л о ги я 72 70 2

О Д . 14 Р одной язы к 36 34 2

О б я з а т е л ь н а я  ч а с т ь  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы 4464 2 2 3 6  3 2 900 0  0 56 4  0  3 9 6  1 2 6  210 0  0  0

ОГСЭ.ОО О б щ и й  гум ан и тар н ы й  и  с о ц и а л ь н о -  

э к о н о м и ч е ск и й  ц и к л  ди сц и п л и н
720 432 0 0 0 0 288 0 0 0 0 0 0 0

О ГС Э .О ! О сн о в ы  ф илософ и и 4 8 48

О Г С Э .02 И сто р и я 4 8 48

О ГСЭ.О З И н о стр а н н ы й  я з ы к  в  п роф есси он ал ьн ой  деятел ьн ости 157 82 75

О Г С Э .04 Ф и зи ч еск ая  к у л ь т у р а  Ф и зи ч еск ая  к у л ь т у р а  

адаптационная

344 2 5 4 90

О ГСЭ .О З П си х о л о ги я  общ ения 4 8 4 8

О ГСЭ .О б Т ата р ск и й  я з ы к  в  п роф есси он ал ьн ой  деятел ьн ости 36 36

О ГС Э .О ? Сем ьеведение 39 39

Е Н .00 М а т е м а т и ч е с к и й  и  о б щ и й  есте ст в ен н о н а у ч н ы й 240 180 0 0 0 0 48 0 0 6 6 0 0 0

Е Н .01 Х и м и я 156 96 4 8 6 6

Е Н .0 2 Э кол оги ческ и е  осн ов ы  п ри р о д о п о л ь зо в ан и я 36 36

ЕН.ОЗ М а тем ати ка 4 8 48

ОП.ОО О б ш еп р о ф е сс и о н а л ь н ы е  ди сц и п л и н ы 900 612 0 0 0 0 228 0 0 18 42 0 0 0

О П .01 М и к р о б и о л о г и я , ф и зи о л о ги я  п и тания, сан и тар и я  и 

гигиена

74 66 2 6

О П .02 О р ган и за ц и я  х р ан ен и я  и к о н т р о л ь  зап ас о в  и с ы р ь я 104 96 2 6

ОП.ОЗ Т ехн и ческое оснащ ение о р ган и зац и й  питания 72 64 2 6

О П .04 О р ган и за ц и я  об сл уж и вани я 94 86 2 6

О П .05 Э к оном и к а, м енедж м ент и м арк ети н г 104 96 2 6

о п .о б П р а в о в ы е  осн ов ы  п роф есси он ал ьн ой  деятел ьн ости  

С оц и ал ьн ая  адап тац и я  и осн ов ы  соц и ал ьн о-п рав овы х  

знаний

40 40

О П .07 И н ф орм ац и он н ы е  техн ологи и  в  п роф есси он альн ой  

деятел ьн ости

96 60 36

О П .08 О хран а  т р у д а 36 36

О П .09 Б езо п асн о сть  ж и зн ед еятельн ости 68 68

О П .Ю Т ехн ол оги я  п л ан и ров ан и я  п роф есси он ал ьн ой  к а р ь е р ы 34 34

О П .11 О сн о в ы  то в ар о в е д е н и я  п род овол ь ств ен н ы х  то в а р о в 60 4 8 6 6

О П .12 О сн о в ы  д и ети ческ ого  питания 62 62

О П .13 Э стети ка и д и зай н  в  оф орм л ен и и  блю д 56 4 8 2 6

П .00 П р о ф е сс и о н а л ь н ы й  ц и к л 2244 652 3 2 900 0 0 0 0 3 9 6 102 162 0 0 0

пило Профессиональные модули 2244 652 3 2 900 0 0 0 0 3 9 6 102 162 0 0 0

и м  01 Организация и ведение процессов пригот овления и 
подготовки к  реализации  полуф абрикат ов для  
блюд, кулинарны х изд елий  слож ного

249 69 0 108 0 0 0 0 36 12 24 0 0 0

М Д К .0 1 .0 1 О р ган и за ц и я  п роц ессов  п р и го то в л е н и я , п од готов к и  к 

р е ал и зац и и  к у л и н ар н ы х  п о л у ф аб р и ка то в

44 32 6 6

М Д К .0 1 .0 2 П р о ц ес сы  п р и го то в л е н и я , п од готов к и  к  р еал и зац ии  
ку л и н а р н ы х  п о л у ф аб р и ка то в

49 37 6 6

У П .0 1 У ч еб н ая  п ракти ка 72 36 36

П П .01 П р о и зв о д ст в ен н а я  п ракти ка 72 72

Д Э Э кзам ен  по  м о д у л ю 12 12

mi.02 Организация и ведение процессов пригот овления, 
оф ормления и подготовки к  реализации  горячих  
блюд, кулинарны х изделий , закусок слож ного 
ассортимента с  учет ом пот ребност ей различн ы х

37 7 105 16 144 0 0 0 0 72 16 24 0 0 0

М Д К .0 2 .0 1 О р ган и за ц и я  п роц ессов  п р и го то в л е н и я , п од готов к и  к 
р е ал и зац и и  го р я ч и х  б л ю д , к у л и н арн ы х  изделий, 

з а к у с о к  сл о ж н о го  ассорти м ен та

53 31 S 8 6

М Д К .0 2 .0 2 П р о ц ес сы  п р и го то в л е н и я , п од готов к и  к  р еал и зац ии  

го р я ч и х  б л ю д , к у л и н арн ы х  и зд елий , з а к у с о к  слож н ого  
ассорти м ен та

96 74 S 8 6

У П .0 2 У ч еб н ая  п ракти ка 72 36 36

П П .0 2 П р о и зв о д ст в ен н а я  п ракти ка 144 108 36

Д Э Э кзам ен  по  м о д у л ю 12 12

тм о з Организация и ведение процессов пригот овления, 
оф ормления и подготовки к  реализации  .холодных 
блюд, кулинарны х изделий , закусок слож ного 
ассортимента с  учет ом пот ребност ей различн ы х

288 72 0 108 0 0 0 0 72 12 24 0 0 0

М Д К .0 3 .0 1 О р ган и за ц и я  п роц ессов  п р и го то в л е н и я , п од готов к и  к 

р е ал и зац и и  холодны х б л ю д , к у л и н арн ы х  изделий, 

з а к у с о к  сл о ж н о го  ассорти м ен та

44 32 6 6

М Д К .0 3 .0 2 П р о ц ес сы  п р и го то в л е н и я , п од готов к и  к  р еал и зац ии  
холодны х б л ю д , к у л и н арн ы х  и зделий , за к у с о к  

сл о ж н о го  ассорти м ен та

52 40 6 6

У П .0 3 У ч еб н ая  п ракти ка 72 36 36

П П .03 П р о и зв о д ст в ен н а я  п ракти ка 108 72 36

Д Э Э кзам ен  по  м о д у л ю 12 0 12

m i 04 Организация и ведение процессов пригот овления, 
офор.мления и подготовки к  реализации  .холодных 
и горячих десертов, напит ков слож ного  
ассортимента с  учет ом пот ребност ей различн ы х

250 70 0 72 0 0 0 0 72 12 24 0 0 0

М Д К .0 4 .0 1 О р ган и за ц и я  п роц ессов  п р и го то в л е н и я , п од готов к и  к 

р е ал и зац и и  холодны х и го р я ч и х  д ес ер т о в , напитков 

сл о ж н о го  ассорти м ен та

44 32 6 6

М Д К .0 4 .0 2 П р о ц ес сы  п р и го то в л е н и я , п од готов к и  к  р еал и зац ии  

холодны х и го р я ч и х  д ес ер т о в , н ап и тков  слож н ого  

ассорти м ен та

50 38 6 6

У П .0 4 У ч еб н ая  п ракти ка 72 36 36

П П .0 4 П р о и зв о д ст в ен н а я  п ракти ка 72 36 36

Д Э Э кзам ен  по  м о д у л ю 12 12

П М .0 5 Организация и ведение процессов пригот овления, 
офор.мления и подготовки к  реализации  
XIебобулочных, м уч н ы х  кондит ерских изделий  
слож ного ассортимента с  учет ом потребностей  
р а зличн ы х кат егорий пот ребит елей, видов и ф орм

33 0 114 0 144 0 0 0 0 36 12 24 0 0 0

М Д К .0 5 .0 1 О р ган и за ц и я  п роц ессов  п р и го то в л е н и я , п од готов к и  к 

р е ал и зац и и  х л еб об ул очн ы х , м у ч н ы х  кондитерских 
и зделий  сл о ж н о го  ассорти м ен та

44 32 6 6

М Д К .0 5 .0 2 П р о ц ес сы  п р и го то в л е н и я , п од готов к и  к  р еал и зац ии  

х л еб об ул очн ы х , м у ч н ы х  к он ди терски х изделий 

сл о ж н о го  ассорти м ен та

94 82 6 6

У П .0 5 У ч еб н ая  п ракти ка 72 72

П П .05 П р о и зв о д ст в ен н а я  п ракти ка 108 72 36

Д Э Э кзам ен  по  м о д у л ю 12 12

mi.об Организация и конт роль т екущ ей деятельности 218 62 16 72 0 0 0 0 36 14 18 0 0 0

М Д К .0 6 .0 1 О п ерати в н ое  у п р ав л е н и е  т ек у щ ей  д ея тел ь н о сть ю  
п одчи нен н ого  персонала

98 62 16 14 6

У П .0 6 У ч еб н ая  п ракти ка 36 36

П П .0 6 П р о и зв о д ст в ен н а я  п ракти ка 72 36 36

Д Э Э кзам ен  по  м о д у л ю 12 12

mi. о ?

проф ессиям рабочих, долж ност ям служ ащ их  
(профессии рабочего Повар, Кондитер, Пекарь)

532 160 0 252 0 0 0 0 72 24 24 0 0 0

М Д К .0 7 .0 1 К у х н я  н ар о д о в  м ира 46 40 6

М Д К .0 7 .0 2 Т ехн ологи и  п р и го то в л ен и я  блю д 52 40 6 6

М Д К .0 7 .0 3 Т ехн ологи и  п р и го то в л ен и я  к он ди терски х  изделий 46 40 6

М Д К .0 7 .0 4 Т ехн ологи и  п р и го то в л ен и я  х л еб об ул очн ы х  изделий 52 40 6 6

т о 7 У ч еб н ая  п ракти ка 108 108

П П .0 7 П р о и зв о д ст в ен н а я  п ракти ка 216 144 72

Д Э К вал иф и к ац и он н ы й  экзам ен 12 12

п д п П р ед д и п л о м н а я  п р ак ти к а 144 144

Г И А .00 Г о су д а р с т в е н н а я  и то г о в а я  а т т ес т а ц и я 216 216

И т ого : | 59 4 0  | 2236 3 2 900 0 0  | 564 0 3 9 6 126 2 1 0  | 1404 42 3 0



3 . П л а н  у ч е б н о г о  п р о ц е с с а
Наименование учебных циклов, 

дисциплин, профессиональных модулей, 
МДК, практик

Формы 
промежуточной 

аттестации (семестр)

О бъем образовательной програ№1ы  (академических часов) Распределение нагрузки
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2 3 4 : 6 S 9 10 11 12 13 14 15 16 17 19 20 21 22 23

0.00 Общеобразовательный цикл 1 9 5 1476 796 40 1436 568 796 0 0 28 44 450 452 9 225 0 0 и 0
ОД.01 Русский язы к 1 72 36 72 28 36 2 6 0 0 0 0
ОД.02 Литература 3 108 54 2 106 50 54 2 8
ОД.ОЗ История 3 136 46 4 132 74 46 6 6 66
ОД.04 Обществознание 3 108 52 4 104 50 52 2 I  1 S
ОД.05 География 4 108 102 4 104 102 : I 81
о д .06 Иностранный язык : 108 102 4 104 102 : 72 36 1
ОД.07 Математика 2 192 40 192 136 40 10 6 120
ОД.08 Информатика 2 144 102 10 134 30 102 2 76 □1
ОД.09 Физическая культура 1 2 72 58 72 12 58 2 34

ОД.10 Основы безопасности и защиты Родины : 68 46 68 20 46 : ■
ОД.11 Физика 4 10S 14 6 102 72 14 10 6 72
ОД.12 Химия 2 144 SS 4 140 50 SS 2 76 ■
од.13 Биология 4 72 30 2 70 38 30 2

■ОД. 14 Родной язык 2 36 26 36 S 26 36 1
ИП.00 Индивидуальный проект реализуется рамках времени, отведенного на освоен ie учебно дисциплине

Обязате

ОГСЗ.
00

1ьн ая  част ь образоват ельной  
ш

5 31
“

4464 2220 92 2348 1246 1102 32 1296 126 210 162 412 2 3 639 612 900
“

864

Обший гуманитарный и социально-
5 6 0 720 162 20 700 167 533 0 0 0 0 0 39 38 217 82 108 168

ОГСЭ.01 Основы философии

5
48 2 46 46 48

ОГСЭ.02 История 48 8 2 46 38 S 48

о г с э .о з Иностранный язык в профессиональной 
деятельности S 157 60 10 147 0 147 23 42 20 72

ОГСЭ.04 Физическая культураФизическая культура 
адаптивная

3,4,5,6,
S 344 60 344 0 344 3S 93 40 40 60

ОГСЭ.05 Психология общения
7 48 28 2 46 1S 28 48

ОГСЭ.Об Татарский язык в профессиональной 
деятельности S 36 6

2
34

28 6
36

ОГСЭ.07

ЕН.00

Семье ведение 2 39 2 37 37 —  -

ЕН.01 Химия 5 156 32 4 140 108 32 6 6 47 т
ЕН.02 Экологические основы природопользования 2 36 10 : 34 24 10 36
ЕН.03 Математика " 48 24 2 46 22 24 48
ПМ.0 Профессиональный цикл

0 23 12 3144 1848 64 1428 925 503 32 1296 120 204 162 337 1 5 554 286 818 456 336

ОП.ОО Общепрофессиональный цикл 0 9 3 900 229 36 804 565 239 0 0 18 42 82 168 1 8 234 118 160 0 0

ОП.01 Микробиология, физиология питания, 
санитария и гигиена : 74 10 6 60 50 10

2 6

1
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и

2
104 34 S SS 54 34 2 6

46

011.04 Организация обслуживания ---------- 94 34 2 84 50 34 -------- -------- : 6 -------  щ щ  — ---------

-

-------

ОП.05 Экономика, менеджмент и маркетинг 6 104 32 2 94 52 42 2 6

ОП-Об Правовые основы профессиональной 
деятельности /Социальная адаптация и основы 
социально-правовых знаний

5 40 2 3S 38 40

011.07 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

4 96 4 92 92 52

ОП.08 Охрана труда 4 36 10 2 34 24 10 36

ОП.09 безопасность жизнедеятельности 4 68 34 : 66 32 34 6S
ОП.Ю Технология планирования профессиональной 

карьеры 5 34 10 2 32 22 10 34

ОП.11 Основы товаровеяния продовольственных 4 60 16 2 46 30 16 6 6 60

ОП.12 Основы диетического питания 5 62 10 2 60 50 10 1S 44

ОП.13 Эстетика и дизайн в оформлении блюд 56 24 48 24 24 2 6 56
П.00 Профессиональные модули 0 14 9 2244 1619 28 624 360 264 32 1296 102 162 80 169 320 168 658 456 336

ПМ.01 Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента

0 3 1 249 211 4 65 45 20 0 144 12 24 80 169 0 0 0 0 0

м д к .
01.01

Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов

1 44 32 2 30 22 S 6 6 44

м д к .
01.02

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 2 49 35 2 35 23 12 6 6 49

УП.01 Учебная практика
2

72 72 0 72 36 36

ПП.01 Производственная практика 72 72 0 72 72

ПМ.01. э Экзамен по модулю : 12 : 12
1

ПМ.02 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

0 2 1 377 256 8 97 57 40 16 216 16 24 0 0 320 0 0 0 0

м д к .
02.01

Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента 4

53 6 31 25 6 S S 6 32

МДК.
02.02

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента

96 34 S 66 32 34 S S 6 60

УП.02 Учебная практика
4

72 72 0 72 72
ПП.02 Производственная практика 144 144 0 144 144
ПМ.02.Э Экзамен по модулю - 12 : 12 1
ПМ.03 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий

0 1 2 288 210 2 70 40 30 0 180 12 24 0 0 0 168

I

120 0 0

м д к .
03.01

Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного

5

44 10 32 22 10 6 6

м д к .
03.02

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента

52 20 2 3S 1S 20 6 6

УП.03 Учебная практика
6

72 72 0 72
ПП.03 Производственная практика 108 108 0 108 108

250

ПМ.03.Э Экзамен по модулю 5 12 : 12

ПМ.04 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента с учетом

0 2 1 250 182 0 70 44 26 0 144 12 24 0 0 0 0 0 0

м д к .
04.01

Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента 6

44 22 32 22 10 6 6 44

м д к .
04.02

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов. 50 16 3S 22 16 6 6 50

УП.04 Учебная практика
6

72 72 0 72 72
ПП.04 Производственная практика 72 72 0 72 72

0

ПМ.04.Э Экзамен по модулю 5 12 : 12

ПМ.05 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

0 2 1 330 220 8 106 66 40 0 180 12 24 0 0 0 0 330 0

МДК.
05.01

Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного

7

44 12 32 20 12 6 6 44

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента

94 28 S 74 46 28 6 6 94

УП.05 Учебная практика
7

72 72 0 72 72
ПП.05 Производственная практика 108 108 0 108 10S

3

0

ПМ.05 .Э Экзамен по модулю " 12 : 12

ПМ.06 Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала 0 2 1 218 138 6 56 26 30 16 108 14 18 0 0 0 0 218

98

0

МДК.
06.01

Оперативное управление текущей 
деятельностью подчиненного персонала 6 98 30 6 56 26 30 16 14 6

УП.06 Учебная практика
6

36 36 0 36 36
ПП.06 Производственная практика 72 72 0 72 72

70

■
24

ПМ.06.Э Экзамен по модулю 5 12 : 12

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким 
профессиям рабочих, должностям служащих 
(профессии рабочего Повар, Кондитер. 
Пекарь)

0 2 2 532 402 0 160 82 78 0 324 24 24 0 0 0 0 126 336

м д к .
07.01

Кухня народов мира
5 46 1S 40 22 1S 6

28
м д к .
07.02

Технологии приготовления блюд

7

52 20 40 20 20 6 6

м д к .
07.03

Технологии приготовления кондитерских 
изделий 46 20 40 20 20 6 46

м д к .
07.04

Технологии приготовления хлебобулочных 
:: 52 20 40 20 20 6 6 52

УП.07 Учебная практика
S

108 108 0 108 108
ПП.07 Производственная практика 216 216 0 216 216
д э Квалификационный экзамен

3 12 : 12

■
ПДП Преддипломная практика 144 144 0
ГИА Государственная итоговая аттестация 216 216

Итого б 40 18 5940 3016 132 3784 1814 1898 32 1296 154 254 612 864 6 2 864 612 900 612 864

Государственная итоговая атестацня в  форме демонстрационного экзам ена н  защ иты дипломного 
проекта(работы)

часов дисциплин и МДК 576 756 6 2 648 540 540 432 1S0

1.1. Дипломный проект (работа)
в  том числе консультации и 
промежуточной аттестации 6 66 64 54 114 48 30

Выполнение дипломного проекта (работы) с  18.05 п о  14.06 (всего 4 нед.) в  том числе самостоятельная работа 0 16 24 6 6 24 10

Защита дипломного проекта (работы) с  15.06 п о  28.06 (всего 2 нед.) часов учебной практики 36 36 72 72 10S 72 10S

1.2 Демонстрационный экзамен
часов производств, практики 0 72 144 0 252 10S 216

Демонстрационный экзамен с 15.06 по 2S.06 (всего 2 нед.) часов предднплом. практики 0 0 0

Г ”

0

“ Г "

0

" Т "

0

“ Г

144

— Г "

дифф. зачетов 1 1

0 | Ш = - Г - =

1 1 1 1 1 1 1 | 1 612 864 512 864 612 900 б :: 864



Календарный график учебного процесса I курса (I-II семестры)

иф
3

Компоненты программы сентябрь №о
о\о
04м

октябрь

27
.1

0-
02

.

ноябрь декабрь -го
п
Onп

январь

26
.0

1-
01

.

февраль о
по
м

март №о
о
о"1

апрель о
-го
г-м

май нюнь
2
1

1 8 15 22 6 13 20 3 10 17 24 1 8 15 22 5 12 19 2 9 16 2 9 16 23 6 13 20 4 11 18 25 1 8 15 22

7 14 21 28 12 19 26 9 16 23 30 7 14 21 28 11 18 25 8 15 22 8 15 22 29 12 19 26 10 17 24 31 7 14 21 28
Номера календарных недель

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
По эядковые номера недель по семестрам учебного года 1 курса

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24

о д .01 Русский язы к 72 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 38 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 38 0
о д .о з История 66 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 32 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 32 0
о д .06 Иностранный язык 108 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 74 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 74 0
ОД.07 Математика 192 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 68 124 4 4 4 4 6 6 2 4 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 12 124 0
ОД.08 Информатика 144 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 68 76 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 76 0
ОД.09 Физическая культура 72 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 38 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 38 0
ОД.10 Основы безопасности и 

зашиты Родины
68

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 0
ОД.12 Химия 144 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 68 76 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 6 4 4 4 4 76 0
ОД. 14 Родной язык 36 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 2 2 0
ОГСЭ.О? Семьеведение 39 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 5 2 2 1 5 0
ЕН.02 Экологические основы 

природопользования 36
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 2 2 0

ОП.01 Микробиология, физиология 
питания, санитария и гигиена 74

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 40 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 40 0
ОП.02 Организация хранения и 

контроль запасов и сырья 104
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6S 36 2 4 4 4 4 4 4 4 4 2 36 0

ОП.ОЗ Техническое оснащение и 
организация рабочего места 72

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 38 2 2 3 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 38 0
МДК.01.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных 
полуфабрикатов

44

0 44 6 6 6 6 6 6 6 2 44 0
МДК.01.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

49

0 49 2 2 2 2 2 2 2 3 6 S 12 6 49 0
УП.01 Учебная практика 72 0 72 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 12 72 0
ПП.01 Производственная практика 72 0 72 12 36 24 72 0
ПМ.01.Э Экзамен по модулю 12 0 12 12 12 0

Всего час в неделю учебных 
занятий 1476 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 612 864 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 864 0

экзамен |ка н и ку л ы  [ И производственная практика [учебная практика консультация ГИА



Календарный график учебного п эоцесса И курса (III-IV семестры)

иф
3

Компоненты
программы

сентябрь «ло
о\о
ОЧм

октябрь

27
.1

0-
02

.

ноябрь декабрь -го
п*-4
OSп

январь

26
.0

1-
01

.

ф евраль о
«о
м

март «ло
о
о"1

апрель о
-го
г-м

май

01
.0

7-
05

.

2
1

1 8 1? 22 6 13 20 3 10 17 24 1 8 1? 22 5 12 19 2 9 16 2 9 16 23 6 13 20 4 11 18 25 8 15 22

7 14 21 28 12 19 26 9 16 23 30 7 14 21 28 11 18 25 8 15 22 8 15 22 29 12 19 26 10 17 24 31 14 21 28
Номера календарных недель

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
Порядковые номера недель по семестрам учебного года 2 курса

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 1? 16 17 18 19 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24

ОД.02 Литература 108 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 56 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 52 0
о д .о з История 70 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 36 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 36 0
ОД.04 Обществознание 108 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 56 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 2 52 0
ОД.05 Г еография 108 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6S 40 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 40 0
ОД.11 Физика 108 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 42 66 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 66 0
ОД.13 Биология 72 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 38 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 38 0
ОГСЭ.04 Физическая культура 106 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 66 40 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 40 0
ЕН.01 Химия 47 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

34 13
2 2 2 2 2 2 1

13 0
ОП.04 Организация

обслуживания 94
2 2 2 2 4 4 2 2 4 4 4 2 4 2 2 2 2

46 48

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

48 0
ОП.07 Информационные 

технологии в 
проф ессиональной 
деятельности

96

2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 46 50 2 2 2 2 2 2 6 4 2 4 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 50 0
ОП.08 Охрана труда 36 2 2 2 2 2 2 2 2 2 18 18 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1S 0
ОП.09 Безопасность

жизнедеятельности 68
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 0

ОП.11 Основы товароведения
продовольственных
товаров

60

0 60 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 6 6 6 6 60 0
ОП.12 Основы диетического 

питания
18

0 18 S 4 6 1S 0
МДК.02.01 Организация процессов 

приготовления, 
подготовки к реализации 
горячих блюд, 
кулинарных изделии, 
закусок сложного

53

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 42 11 2 1 2 2 2 2 11 0
МДК.02.02 Процессы 

приготовления, 
подготовки к реализации 
и презентации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок

96

0 96 2 3 2 2 2 2 7 8 8 8 10 10 8 4 2 2 2 4 10 96 0
УП.02 Учебная практика 72 6 6 6 6 6 6 36 36 6 6 6 6 6 6 36 0
ПП.02 Производственная

практика
144

0 144 12 36 36 36 24 144 0
ПМ .02.Э Экзамен по модулю 12 0 12 12 12 0

Всего час в неделю 
учебных занятой 1476 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 612 864 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 864 0 0

экзамен ^ (к а н и к у л ы  производственная практика учебная практика консультация ^ ^ Г И А



Календа )ный график учебного процесса III курса (V-VI семестры)

2
Ф

3

Компоненты программы сентябрь №о
о\о
ОЧп

октябрь

27
.1

0-
02

.

ноябрь декабрь -го
п
*-4
O Sп

январь

26
.0

1-
01

.

февраль О

по
м

март «ло
о
о

апрель о
-го
г-м

май пюнь

01
.0

7-
05

.

1 8 1? 22 6 13 20 3 10 17 24 1 8 1? 22 5 12 19 2 9 16 2 9 16 23 6 13 20 4 11 18 25 1 8 15 22

7 14 21 28 12 19 26 9 16 23 30 7 14 21 28 11 18 25 8 1? 22 8 1? 22 29 12 19 26 10 17 24 31 7 14 21 28
Номера календарных недель

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
Порядковые номера недель по семестрам учебного года 3 курса

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 1? 16 17 18 19 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 1? 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25

ОГСЭ.О! Основы философии 48 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 48 0 0 0
ОГСЭ.02 История 48 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 48 0 0 0
о г с э .о з Иностранный язык в 

профессиональной деятельности 65
4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4

40 25

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1

25 0
ОГСЭ.04 Физическая культура

138
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6S 70 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 S S 6 6 70 0

ЕН.01 Химия 109 4 4 4 4 6 2 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 60 49 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 1 49 0
ОП.05 Экономика, менеджмент и 

маркетинг
104

4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6 70 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 0
ОП.06 Правовые основы 

профессиональной деятельности 
Социальная адаптация и основы 

социально-правовых знаний

40

4 4 4 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 40 0 0 0
ОП.Ю Технология планирования 

профессиональной карьеры 34
4 4 4 4 4 4 2 4 2 2 34 0 0 0

ОП.12 Основы диетического питания 44
2 4 4 4 6 6 6 6 6 44 0 0 0

ОП.13 Эстетика и дизайн в оформлении 
блюд 56

0 56 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 4 2 4 6 56 0
м д к о з .о Организация процессов 

приготовления, подготовки к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента

44

2 2 4 4 2 2 2 2 2 2 4 4 2 2 2 4 2 44 0 0 0
м д к о з .о : Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного

52

2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 44 8 2 2 2 2 S 0
УП.03 Учебная практика 72 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 72 0 0 0
ПП.03 Производственная практика 108 0 108 36 36 36 108 0
ПМ .03.Э Экзамен по модулю 12 0 12 12 1 2 0
МДК.04.0 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 
реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного

44

0 44 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 4 6 4 2 2 44 0
м дк .0 4 .0 : Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов.

50

0 50 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 6 4 8 4 4 50 0
УП.04 Учебная практика 72 0 72 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 72 0
ПП.04 Производственная практика 72 0 72 24 36 12 72 0
ПМ.04.ЭК Экзамен по модулю 12 0 12 12 1 2 0
МДК.06.0 Оперативное управление 

текущей деятельностью 
подчиненного персонала

98
0 98 6 6 6 6 8 6 6 6 8 6 4 4 2 4 4 10 6 98 0

УП.06 Учебная практика 36 0 36 12 6 6 6 6 36 0
ПП.06 Производственная практика 72 0 72 12 36 24 72 0
ПМ.06.ЭК Экзамен по модулю 12 0 12 12 1 2 0
МДК.07.0 Кухня народов мира 46 0 46 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 6 6 2 2 2 2 4 46 0
м дк .0 7 .0 : Технологии приготовления блюд

24
0 24 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 24 0

Всего час в неделю учебных 
занятий 1512 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 612 900 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 900 0



Календарный график учебного процесса IV курса (УЛ-МП семестры)
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Компоненты программы сентябрь №о
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ОЧм

октябрь
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ноябрь декабрь ТО
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Onп

январь

26
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01

.

ф евраль О
по
п

март «ло
о
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-го
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2
1

1 8 15 22 6 13 20 3 10 17 24 1 8 15 22 5 12 19 2 9 16 2 9 16 23 6 13 20 4 11 18 25 1 8 15 22

7 14 21 28 12 19 26 9 16 23 30 7 14 21 28 11 18 25 8 15 22 8 15 22 29 12 19 26 10 17 24 31 7 14 21 28
Номера календарных недель

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
По рядковые номера недель по семестрам учебного года 4 ку рса

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24

огсэ.оз Иностранный язык в 
проф есснональной 
деятельности

92
6 6 6 6 6 6 6 6 4 4 2 2 2 62 30 4 2 2 4 4 4 6 4 30 0

ОГСЭ.04 Физическая культура 100 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 50 50 4 4 6 2 S 10 S S 50 0
ОГСЭ.05 Психология общения 48 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 26 4 4 4 4 6 22 0
ОГСЭ.Об Татарский язык в 

проф есснональной 
деятельности

36

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 28 8 2 2 2 2 8 0
ЕН.ОЗ Математика 48 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 28 20 6 6 6 2 20 0
МДК.05.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий сложного

44

4 4 2 4 2 4 2 4 2 2 2 2 2 2 38 6 2 2 2 6 0
МДК.05.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

94

S S 6 4 6 6 6 6 2 2 2 2 2 2 62 32 2 4 2 6 6 10 2 32 0
УП.05 Учебная практика 72 6 6 6 6 6 6 36 36 6 6 6 6 6 6 36 0
ПП.05 Производственная практика 108 12 36 36 24 108 0 0 0
ПМ.05.ЭК Экзамен по модулю 12 12 12 0 0 0
МДК.07.02 Технологии приготовления 

блюд
28

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 28 0 0 0
М ДК07.03 Технологии приготовления 

кондитерских изделий 46
6 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 46 0 0 0

МДК.07.04 Технологии приготовления 
хлебобулочных изделий 52

6 6 6 6 6 4 2 2 4 4 4 2 0 0 0
УП.06 Учебная практика 108 6 6 6 6 6 6 36 72 6 6 6 12 6 6 1S 12 72 0
ПП.06 Производственная практика 216 0 216 12 36 36 36 36 36 24 216 0
ДЭ Квалификационный экзамен 12 0 12 12 12 0
пдп Преддипломная практика 144 0 144 36 36 36 36 144 0
ГИА.01 Выполнение дипломной 

работы
144

0 144 36 36 36 36 144 0
ГИА.02 Защита дипломной работы 72 о 72 36 36 72 0

Всего час в неделю учебных 
занятий 1476 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 Зб| Зб| 36 я : 864 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 864 0 0

экзамен Ц  каникулы производственная практика учебная практика консультация Ц Г И А


