
по профессии среднего профессионального обрахзования

43.01.09 Повар, кондитер

на 2024- 2027 уч.гг

Квалификация: 

нормативный срок обучения: 2 года  10мес. 

  на базе   основного общего образования

с получением  среднего общего образования                                                                               

профиль профессионального образования: 

естественнонаучный

повар           кондитер

Приложение к ОП СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер

КАЛЕНДАРНЫЙ УЧЕБНЫЙ ГРАФИК

образовательной программы среднего профессионального образования - 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих

государственного автономного профессионального образовательного учреждения Саратовской 

области "Калининский техникум агробизнеса"
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36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 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

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 45 46 47 48 49 50 51 52

О.00
общеобразовательный 

цикл

БП 01 Русский язык с преподавателем 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 4 к к к к к к к к к к
76

БП 02 литература с преподавателем 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 к к 3 3 3 2 2 2 2 3 2 3 4 2 1 1 2 2 2 2 2 4 2 2 2 4 к к к к к к к к
108

БП 03 иностранный язык с преподавателем 4 4 4 4 4 3 4 4 4 6 4 4 5 4 2 4 8 к к к к к к к к к к
72

БП 04 История с преподавателем 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 4 3 2 2 3 4 к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к к к к к к к к
72

БП 05 Обществознание с преподавателем 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 2 2 1 1 2 1 1 1 1 1 к к к к к к к к
72

БП 06 физика с преподавателем 4 3 3 4 4 4 3 4 4 3 3 3 2 3 5 2 2 к к 3 2 2 2 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 2 2 2 к к к к к к к к
108

БП 07 информатика с преподавателем 3 3 4 3 3 3 3 4 5 4 3 3 3 5 6 3 2 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 2 к к к к к к к к
108

БП 09 Физическая культура с преподавателем 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к к 2 2 1 1 2 2 2 1 1 1 2 2 2 2 1 1 2 2 2 1 1 1 2 2 к к к к к к к к
72

БП 10
основы безопасности и 

защиты Родины
с преподавателем 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 2 3 2 2 к к к к к к к к

68

БП 11 биология с преподавателем 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 3 к к к к к к к к
72

ПП 01 Математика с преподавателем 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 к к 6 6 6 6 2 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 6 7 7 6 6 10 10 9 к к к к к к к к
176

ПП 02 Химия с преподавателем 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 к к 3 2 2 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 2 2 4 4 6 5 6 6 6 6 к к к к к к к к
144

ПОО 03 Россия - моя история с преподавателем 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к к к к к к к к
36

ПОО 04
Основы проектной 

деятельности
с преподавателем 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 к к 1 1 1 1 1 2 1 1 2 2 2 3 к к к к к к к к

34

Индивидуальный проект сам. раб. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 к к 1 1 1 1 1 1 1 1 2
32

ОПЦ
Общепрофессиональны

й цикл

с преподавателем к к 2 2 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к к к к к к к к
36

сам. раб. к к 1 2 к к к к к к к к
3

ОП 02

Основы товароведения 

продовольственных 

товаров

с преподавателем к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к к к к к к к к

36

сам. раб. к к 1 1 1 3

с преподавателем к к 4 4 4 4 4 6 6 4 к к к к к к к к
36

сам. раб. к к 1 1 1
3

с преподавателем к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к к к к к к к к
32

сам. раб. к к 2 1 1 4

с преподавателем к к 2 2 6 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к к к к к к к к
34

сам. раб. к к 1 1 1 к к к к к к к к 3

с преподавателем к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
34

сам. раб. к к 1 1
2

34 34 34 34 34 34 34 34 36 36 34 36 34 35 36 35 36 36 35 35 35 35 35 34 34 35 35 35 35 35 34 33 34 35 36 35 34 34 36 36 35
1476

2 2 2 2 2 2 2 2 0 0 2 0 2 1 0 1 0 0 1 1 1 1 1 2 2 1 1 1 1 1 2 3 2 1 0 1 2 2 0 0 1

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 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36

порядковые номера недель учебного года

Всего час. в неделю  учебной нагрузки

ОП 06 Охрана труда

Календарный график учебного процесса по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 1 курс (2024-2025 учебный год)
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номера календарных недель

Экологические основы 

природопользования

Всего час. в неделю самостоятельной работы 

студентов

ОП 12

ОП 01

Основы микробиологии, 

санитарии и гигиены в 

пищевом производстве.

Всего часов в неделю

ОП 03

Техническое оснащение 

и организация рабочего 

места

ОП 11

Основы финансовой 

грамотности и 

предпринимательской 

деятельности
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36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 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

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

О.00 общеобразовательный цикл

БП 09 география с преподавателем 6 6 6 6 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 к к к к к к к к к к 72

с преподавателем 10 10 10 10 10 10 10 10 12 10 12 12 8 8 8 4 к к к к к к к к к к 154
консультации к к к к к к к к к к 0

ОП.00 Общепрофессиональный цикл к к к к к к к к к к

с преподавателем 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 к к к к к к к к к к 36

сам. раб. 2 к к 2

с преподавателем к к 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 к к к к к к к к 46

сам. раб. 2 2 4

консультации к к к к к к к к к к 0

ОП 07
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
с преподавателем 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 к к

38

с преподавателем к к 6 6 6 6 6 6 36

сам. раб. к к 2 2

ОП 10
информационные технологии в 

профессиональной деятельности
с преподавателем 4 4 6 4 4 4 4 6 к к

36

П 00 Профессиональный цикл к к к к к к к к к к

с преподавателем 6 6 6 6 6 6 6 6 2 к к 50

сам. раб. 1 1 1 1 1 1 к к 6

консультации 1 1 1 1 1 1 к к 6

с преподавателем 6 6 4 6 6 6 6 6 6 8 10 12 2 2 2 4 к к к к к к к к к к 92

сам. раб. 2 2 2 к к к к к к к к к к 6

консультации 2 2 2 к к к к к к к к к к 6

УП 01

Учебная практика "Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента"

18 18 18 18 к к к к к к к к к к 72

ПП 01

Производственная практика 

"Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента"

36 к к 36 36 к к к к к к к к 108

ПМ 01 

ЭК
экзамен по модулю к к 18 к к к к к к к к 18

с преподавателем к к 12 12 12 12 12 60

сам. раб. к к 2 2 2 2 2 10

консультации к к 2 2 2 6

с преподавателем к к 14 14 14 12 14 10 14 12 14 12 14 16 160

сам. раб. к к 2 2 2 2 2 10

консультации к к 2 2 2 6

УП 02

Учебная практика  "Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента"

к к 18 18 18 18 18 18 18 18 144

с преподавателем к к 2 2 8 8 6 8 6 8 6 6 6 66

сам. раб. к к 2 2 2 2 8

консультации 2 2 2 2 8

с преподавателем к к 10 8 10 10 10 6 6 6 66

сам. раб. к к 2 2 2 2 8

консультации 2 2 2 2 8

УП 03

Учебная практика "Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента"

к к 12 12 12 36

с преподавателем к к 12 10 8 8 8 8 2 8 10 74

сам. раб. к к 2 2 2 2 8

консультации к к 2 2 2 2 8

36 36 34 36 34 34 34 34 34 30 32 32 36 36 36 36 36 36 36 34 30 30 30 28 36 32 36 34 36 34 36 36 30 32 30 32 30 28 32 32 28
1476

0 0 2 0 2 2 2 2 2 6 4 4 0 0 0 0 0 0 0 2 6 6 6 8 0 4 0 2 0 2 0 0 6 4 6 4 6 8 4 4 8

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 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36Всего часов в неделю

Всего час. в неделю учебной нагрузки во 

взаимодействии с преподавателем

Всего час. в неделю самостоятельной работы 

ОП 08

порядковые номера недель учебного года

основы калькуляции и учёта

2 курс (2025-2026 учебный год)
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учебная нагрузка

номера календарных недель

Организация приготовления, подготовки 

к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

ПП.01

МДК 

02.01

МДК 

02.02

МДК 

03.02

Процессы приготовления и подготовки 

к реализации  и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок

математика

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных 

полуфабрикатов

МДК 

01.02

безопасность жизнедеятельности

МДК 

03.01

ОП 05

Организация приготовления, подготовка 

к реализации и хранению кулинарных 

полуфабрикатов

Экономические и правовые основы 

производственной деятельности 
ОП 04

МДК 

04.01

МДК 

01.01

Организация приготовления, подготовки 

к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации  горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, 

напитков 
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36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 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 27 28 29 30 31 32 33 34 35

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 23 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 44 45 46 47 48 49 50 51 52

ОП.00 Общепрофессиональный цикл к к

ОП 08 безопасность жизнедеятельности с преподавателем к к 6 6 6 6 6 6 к к к к к к к к 36

П 00 Профессиональный цикл к к к к к к к к к к

ПП 02

Приозводственная  практика  

"Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента"

36 36 36 36 к к к к к к к к к к 144

ПМ 02 

ЭК
экзамен по модулю 18 к к 18

с преподавателем 12 12 12 12 12 12 8 к к к к к к к к к к 80

сам. раб. к к к к к к к к к к 0

УП 03

Учебная практика "Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента"

12 12 12 12 12 12 к к к к к к к к к к 72

ПП 03

Призводственная практика 

"Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента"

18 36 36 18 к к к к к к к к к к 108

ПМ 03 

ЭК
экзамен по модулю 18 к к 18

с преподавателем 5 12 12 12 6 10 8 9 12 к к к к к к к к к к 86

сам. раб. 1 1 к к к к к к к к к к 2

консультации 2 2 к к 2 2 2 2 2 к к к к к к к к 14

УП 04.

Учебная практика  Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента

6 24 12 18 к к 18 18 18 18 12 144

ПП 04

Приозводственная  практика  

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента

к к 18 36 36 18 108

ПМ 04 

ЭК
экзамен по модулю к к 18 18

с преподавателем к к 8 8 8 8 8 8 6 8 8 4 74

сам. раб. 2 4 к к 6

с преподавателем к к 2 8 8 8 8 16 16 16 20 18 18 18 18 18 192

сам. раб. 6 к к 6

консультации 8 к к 8

УП 05

Учебная практика  "Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента"

к к 6 12 18 12 12 12 12 12 12 12 12 12 144

ПП 05

Призводственная практика   

"Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента"

к к 36 36 36 36 144

ПМ  05 

ЭК
экзамен по модулю к к 18 18

ГИА
Государственная итоговая 

аттестация
к к 18 18 36

36 36 36 36 35 36 36 36 30 36 34 35 32 36 36 36 36 30 36 36 36 36 36 24 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 18 1476

0 0 0 0 1 0 0 0 6 0 2 1 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
 

36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 30 36 36 36 36 36 24 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 18

МДК 

05.02

Процессы приготовления, подготовки 

к реализации хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий.

МДК 

03.02

Процессы приготовления и 

подготовки к реализации  и 

презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

3 курс (2026-2027 учебный год)
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учебная 

нагрузка номера календарных недель

порядковые номера недель учебного года

Всего час. в неделю учебной нагрузки во 

взаимодействии с преподавателем

Всего час. в неделю самостоятельной работы 

студентов

Всего часов в неделю

МДК 

04.02

Процессы приготовления и 

подготовки к реализации горячих и 

холодных  сладких блюд, десертов, 

напитков

июнь- июль

26

43

МДК 

05.01

Организация приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий
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