Календарный учебный график на 2016-2017 учебный год
по профессии среднего профессионального образования,
 программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих

 19.01.17. «Повар, Кондитер»
срок обучения 2года 10 мес.

1курс              
	Кус
	Код и наименование элементов учебного процесса
	Сентябрь
	Октябрь 
	Ноябрь
	Декабрь
	Январь
	Февраль
	Март
	Апрель
	Май
	Июнь
	Сводные данные по бюджету времени

	
	
	0104
	0511
	1218
	1925
	2602
	0309
	1016
	1723
	2430
	3106
	0713
	1420
	2127
	2804
	0511
	1218
	1925
	2601
	0208
	0915
	1622
	2329
	3005
	0612
	1319
	2026
	2705
	0612
	1319
	2026
	2702
	0309
	1016
	1723
	2430
	0107
	0814
	1521
	2228
	2904
	0511
	1218
	1925
	2602
	

	
	
	Недели
	

	
	
	
	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
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Пр
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	ОУД.01

Русский яз. 
	
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	2
	2
	2
	2
	2
	
	 
	 
	56

	
	ОУД.02

Литература 
	
	2
	2
	2
	2
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	3
	3
	3
	
	3
	3
	3
	3
	4
	4
	4
	4
	101


	
	ОУД.03

Иностранный яз.
	
	3
	3
	3
	3
	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
	3
	3
	3
	
	3
	3
	3
	3
	2
	2
	 2
	 2
	91

	
	ОУД.04

Математика
	
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	
	
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	120

	
	ОУД.05

История
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	
	
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	2
	2
	2
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	100

	
	ОУД.06

Обществознание 

(вкл. экономику и право) 
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	
	3
	3
	3
	3
	2
	2
	2
	 2
	100

	
	ОУД.07

География
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	72

	
	ОУД.08

Физическая кул.
	
	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
	3
	3
	3
	
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	 3
	91

	
	ОУД.09

ОБЖ
	
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	 1
	 1
	39

	
	ОУД.10

Физика
	
	1
	1
	1
	1
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	2
	2
	2
	2
	2
	1
	1
	1
	
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	58

	
	ОУД.11

Экология
	
	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
	0
	0
	0
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	      ОУД.12

Информатика и ИКТ
	
	2
	2
	2
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	1
	1
	1
	1
	2
	2
	2
	2
	58

	
	ОУД.13

Химия
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	103

	
	ОУД.14

Биология
	
	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
	0
	0
	0
	0
	72

	
	ОУД.В.01

Стандартизация и метрология
	
	0
	0
	0
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	20

	
	ОУД.В.02
Спец. рисование и лепка
	
	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
	0
	0
	0
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ОУД.В.03

Индивидуальный проект
	
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	1
	1
	1
	1
	2
	2
	2
	2
	35

	
	ОУД.В.05

Поведение на рынке труда
	
	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
	0
	0
	0
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ОПД.01.

Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	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
	 0
	 0
	50

	
	ОПД.02

 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров  
	
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	 0
	 0
	50

	
	ОПД.03.

Техническое оснащение и организация рабочего места 
	
	2
	2
	2
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	 0
	 0
	40

	
	ПМ 01

Приготовление блюд из овощей и грибов 
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	
	
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	2
	2
	2
	2
	2
	0
	0
	0
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	50

	
	МДК.01.01

Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	
	
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	 0
	 0
	30

	
	УП ПМ.01.
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	20

	
	ПМ.02

Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	3
	3
	3
	3
	3
	5
	5
	5
	
	5
	5
	5
	5
	6
	6
	6
	6
	68

	
	МДК.02.01

Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста 
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	2
	2
	2
	2
	3
	3
	3
	3
	36

	
	УП ПМ.02
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	3
	3
	3
	
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	40

	
	Количество часов в неделю
	
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	
	
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	1396

	
	Промежуточная аттестация ПП 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	12
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	12
	24

	
	Консультации 
	
	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
	2
	2
	80

	
	Факультативные предметы
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	62

	
	Всего 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1562


Календарный учебный график на 2017-2018 учебный год

по профессии среднего профессионального образования,

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих

 19.01.17. «Повар, кондитер»
срок обучения 2года 10 мес.

2курс

	урс
	Код и наименование элементов учебного процесса
	Сентябрь
	Октябрь 
	Ноябрь
	Декабрь
	Январь
	Февраль
	Март
	Апрель
	Май
	Июнь
	Сводные данные по бюджету времени

	
	
	0103
	0410
	1117
	1824
	2501
	0208
	0915
	1622
	2329
	3005
	0612
	1319
	2026
	2703
	0410
	1117
	1824
	2531
	0107
	0814
	1521
	2228
	2904
	0511
	1218
	1925
	2604
	0511
	1218
	1925
	2601
	0208
	0915
	1622
	2329
	3006
	0713
	1420
	2127
	2803
	0410
	1117
	1824
	2501
	

	
	
	Недели
	

	
	
	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
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Пр
	
	Э
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	

	
	ОУД.01

Русский язык
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	1
	
	
	
	
	
	
	
	34

	
	ОУД.02

Литература 
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	
	
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	2
	2
	2
	2
	2
	3
	3
	3
	3
	3
	
	3
	
	
	
	
	
	 
	 
	94

	
	ОУД.03

Иностранный яз.
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	2
	2
	2
	2
	2
	3
	3
	3
	3
	3
	
	3
	
	
	
	
	
	 
	 
	80

	
	ОУД.04

Математика
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	
	
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	
	3
	
	
	
	
	
	
	
	108

	
	ОУД.05

История
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	71

	
	ОУД.06

Обществознание (вкл. экономику и право) 
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	3
	3
	3
	3
	3
	2
	2
	2
	2
	2
	
	2
	
	
	
	
	
	 
	 
	71

	
	ОУД.08

Физическая кул.
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	3
	3
	3
	3
	3
	4
	4
	4
	4
	4
	
	4
	
	
	
	
	
	 
	 
	80

	
	ОУД.09

ОБЖ
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	1
	
	
	
	
	
	 
	 
	33

	
	ОУД.10

Физика
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	1
	
	
	
	
	
	
	
	50

	
	ОУД.11

Экология 
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	72

	
	ОУД.12

Информатика и ИКТ
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	1
	
	
	
	
	
	
	
	50

	
	ОУД.13

Химия 
	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
	
	
	
	
	
	
	
	68

	
	ОУД.В.02

Спец. рисование и лепка
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	2
	2
	2
	2
	2
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	36

	
	ОУД.В.03

Индивидуальный проект
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	45

	
	ОПД.05

Безопасность жизнедеятельности
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	32

	
	ПМ.03.

Приготовление супов и соусов
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	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
	
	
	
	
	
	
	
	60

	
	МДК.03.01.

Технология приготовления супов и соусов
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	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
	
	
	
	
	
	
	
	32

	
	УП.ПМ,03.
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	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
	
	
	
	
	
	
	
	28

	
	ПМ.04.

Приготовление блюд из рыбы
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	
	0
	
	
	
	
	
	
	
	66

	
	МДК.04.01

Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	
	0
	
	
	
	
	
	
	
	34

	
	УП.ПМ.04.
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	
	0
	
	
	
	
	
	
	
	32

	
	ПМ.05.

Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	
	
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	
	0
	
	
	
	
	
	
	
	78

	
	МДК.05.01.

Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	
	0
	
	
	
	
	
	
	
	46

	
	УП.ПМ.05
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	
	0
	
	
	
	
	
	
	
	32

	
	ПМ.06.

Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	6
	6
	6
	6
	6
	5
	5
	5
	5
	5
	
	5
	
	
	
	
	
	
	
	64

	
	МДК.06.01.
Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	32

	
	УП.ПМ.06.
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	4
	4
	4
	4
	4
	3
	3
	3
	3
	3
	
	3
	
	
	
	
	
	
	
	32

	
	УП. Повар 
	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
	0
	0
	0
	0
	
	0
	
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	216

	
	Количество часов в неделю
	36
	36
	33
	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
	1408

	
	Промежуточная аттестация ООП
	
	
	
	
	
	9
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	45
	
	
	
	
	
	
	72

	
	Консультации 
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	
	3
	
	
	
	
	
	
	
	80

	
	Факультативные предметы
	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
	
	
	
	
	
	
	
	66

	
	всего
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1626


Календарный учебный график на 2018-2019 учебный год

по профессии среднего профессионального образования,

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих
 19.01.17. «Повар, Кондитер»
Срок обучения 2 года 10 месяцев

3курс

	урс
	Код и наименование элементов учебного процесса
	Сентябрь
	Октябрь 
	Ноябрь
	Декабрь
	Январь
	Февраль
	Март
	Апрель
	Май
	Июнь
	Сводные данные по бюджету времени

	
	
	0103
	0410
	1117
	1824
	2501
	0208
	0915
	1622
	2329
	3005
	0612
	1319
	2026
	2703
	0410
	1117
	1824
	2531
	0107
	0814
	1521
	2228
	2904
	0511
	1218
	1925
	2604
	0511
	1218
	1925
	2601
	0208
	0915
	1622
	2329
	3006
	0713
	1420
	2127
	2803
	0410
	1117
	1824
	2501
	

	
	
	Недели
	

	
	
	
	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
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	УП
	УП
	УП
	К
	К
	УП
	УП
	ПА
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ИА
	ИА
	

	
	ОУД.05
Поведение на рынке труда
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	3
	3
	3
	3
	3
	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
	30

	
	ОПД.03
Техническое оснащение и организация рабочего места
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	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
	28

	
	ОПД.04
Экономические и правовые основы производственной деятельности
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	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
	30

	
	ФК.00
Физическая куль.
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	4
	4
	4
	4
	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

	
	ПМ.07
Приготовление сладких блюд и напитков
	
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	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
	79

	
	МДК.07.01
Технология приготовления сладких блюд и напитков
	
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	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
	39

	
	УП.ПМ.07

	
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	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
	40

	
	ПМ.08
Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 
	
	22
	22
	22
	22
	22
	22
	22
	20
	20
	20
	20
	20
	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
	449

	
	МДК.08.01
Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	
	13
	13
	13
	13
	13
	13
	13
	13
	10
	10
	10
	10
	10
	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
	156

	
	УП.ПМ.08
	
	11
	11
	11
	11
	11
	11
	11
	11
	10
	10
	10
	10
	10
	36
	36
	36
	
	
	36
	36
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	318

	
	Консультации 
	
	2
	2
	2
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	
	
	6
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	80

	
	Факультативные предметы
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	26

	
	Производственная практика
	
	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
	36
	36
	36
	36
	0
	0
	720

	
	ПА.
Промежуточная аттестация
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	12
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	12

	
	ГИА.
Государственная итоговая аттестация
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	36
	72

	
	Всего 
	
	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
	1586


