
Утверждаю 

Директор БПОУ ОО 

«Орловский технологический техникум» 

_________________Ю.И. Горьков 

«_____»______________20__г. 
 

 

КАЛЕНДАРНЫЙ УЧЕБНЫЙ ГРАФИК 

Бюджетного профессионального образовательного учреждения Орловской области 

 «Орловский технологический техникум» 

образовательной программы среднего профессионального образования 

по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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Квалификации: повар, кондитер 

Форма обучения: очная 

Нормативный срок обучения: 3 года и 10 месяцев 

на базе основного общего образования 

Профиль получаемого профессионального образования: 

естественнонаучны 



 

 

Индекс 

 

 

I полугодие 

 

Наименование циклов, 

разделов, дисциплин, 

профессиональных 

модулей, МДК, практик 
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   1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 
О.00 Общеобразовательный 

цикл 

0                   

ОУД.00 Общие учебные 

дисциплины 

0                   

ОП.00 Общепрофессиональный 

цикл 

15                   

ОПД.04 Физическая культура 

/Психология здоровья 

(адаптационная 

дисциплина) 

15 3 3 3 3 3              

П.00 Профессиональный 

цикл 

                   

ПМ.00 Профессиональные 

модули 

579                   

ПМ.01 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реали-

зации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

108                   

ПП.01 Производственная  

практика 

108           36  36 36 

 

     

ПМ.02 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

150                   



и горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

МДК.02.0

1 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков  

42 7 7 7 6 7 8             

УП.03 Учебная практика 36       36            

 Производственная 

практика 

72              36 36    

ПМ.03 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

321                   

МДК.03.0

1 

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

98 20 20 18 20 18 2             

МДК.03.0

2 

Процессы 

приготовления , 

подготовки к 

реализации и 

презентации 

43 6 6 8 7 8 8             



хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

УП.05 Учебная практика 

108        36 36 36         

ПП.05 Производственная 

практика 72                36 36  

 Промежуточная 

аттестация 18      18             

Всего : 594 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Индекс 

 

 

II полугодие 

 

Наименование циклов, 

разделов, дисциплин, 

профессиональных 

модулей, МДК, практик 
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    1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 1 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 
О.00 Общеобразовательный 

цикл 

0                           

ОУД.00 Общие учебные 

дисциплины 

0                           

ОП.00 Общепрофессиональный 

цикл 

126                           

ОПД.01 

Физическая 

культура/Психология 

здоровья 

(адаптационная 

дисциплина) 

40  4 4 4 4 4 2 4 4 2 2 6               

ОПД.02 

История родного края 

43  2 2 2 4 4 4 4 5 5 5 6               

ОПД.03 

Основы финансовой 

грамотности 

43  4 4 4 4 4 4 4 5 5 5                

      П.00 

Профессиональный 

цикл 

612                           

     ПМ.00 

Профессиональные 

модули 

612                           

ПМ.01 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

252                          

 



МДК 01.01 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

72  8 8 8 6 6 8 6 4 6 6 6              

 

УП.01 Учебная практика 

36              36            

 

ПП.01 Производственная 

практика 144                36 36 36 36       

 

ПМ.02 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

360                          

 

МДК.02.01 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

180  18 18 18 18 18 18 18 18 18 18               

 

УП. 02 Учебная практика 

36               36           

 

ПП.02 Производственная 

практика 144                    36 36 36 36   

 

 Промежуточная 

аттестация 54                          

 



 Всего обязательной нагрузки: 738  36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 18  36 36 36 36 36 36 36 36 36 36    
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