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	Индекс
	Элементы учебного процесса, в т.ч. учебные дисциплины, профессиональные модули, междисциплинарные курсы
	Время в неделях
	Макс.

учебная нагрузка обучающегося, час.
	Обязательная учебная нагрузка

	
	
	
	
	Всего
	В том числе

	
	
	
	
	
	лабор. и практ. занятий
	курсов.

работа (проект) 

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	
	Обязательная часть циклов ОПОП
	59
	3186
	2124
	1232
	30

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл
	
	648
	432
	412
	

	ОГСЭ.01
	Основы философии 
	
	
	
	
	

	ОГСЭ.02
	История
	
	
	
	
	

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык
	
	
	
	
	

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	
	
	
	
	

	ЕН.00
	Математический и общий естественнонаучный цикл
	
	
	
	
	

	ЕН.01
	Математика
	
	
	
	
	

	ЕН.02
	Экологические основы природопользования
	
	
	
	
	

	ЕН.03
	Химия
	
	
	
	
	

	П.00
	Профессиональный цикл
	
	2202
	1468
	708
	30

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины
	
	768
	512
	212
	

	ОП.01.
	Инженерная графика
	
	
	
	
	

	ОП.02.
	Техническая механика
	
	
	
	
	

	ОП.03.
	Электротехника и электронная техника
	
	
	
	
	

	ОП.04.
	Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	
	
	
	
	


	ОП.05.
	Автоматизация технологических процессов
	
	
	
	
	

	ОП.06.
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	
	
	
	
	

	ОП.07.
	Метрология и стандартизация
	
	
	
	
	

	ОП.08.
	Правовые основы профессиональной деятельности
	
	
	
	
	

	ОП.09.
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	
	
	
	
	

	ОП.10.
	Охрана труда
	
	
	
	
	

	ОП.11.
	Безопасность жизнедеятельности
	
	
	
	
	

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	
	1434
	956
	496
	30

	ПМ.01
	Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке
	
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Технология хранения и подготовки сырья 
	
	
	
	
	

	ПМ.02
	Производство хлеба и хлебобулочных изделий
	
	
	
	
	

	МДК.02.01
	Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий
	
	
	
	
	

	ПМ.03
	Производство кондитерских изделий
	
	
	
	
	

	МДК.03.01
	Технология производства сахаристых кондитерских изделий
	
	
	
	
	

	МДК.03.02
	Технология производства мучных кондитерских изделий
	
	
	
	
	

	ПМ.04
	Производство макаронных изделий
	
	
	
	
	

	МДК 04.01
	Технология производства макаронных изделий
	
	
	
	
	

	ПМ.05
	Организация работы структурного подразделения
	
	
	
	
	

	МДК 05.01
	Управление структурным подразделением организации
	
	
	
	
	

	ПМ.06
	Выполнение работ по профессии Пекарь
	
	
	
	
	

	
	Вариативная часть циклов ОПОП
	25
	1350
	900
	400
	

	
	Всего по циклам
	84
	4536
	3024
	1632
	30

	УП.00.
	Учебная практика 
	25
	 900
	900
	 
	

	ПП.00.
	Производственная практика (практика по профилю специальности) 
	
	
	
	
	

	ПДП.00
	Производственная практика (преддипломная практика)
	4
	
	144
	
	

	ПА.00
	Промежуточная аттестация
	5
	
	
	
	

	ГИА.00
	Государственная (итоговая) аттестация
	6
	
	
	
	

	ГИА.01
	Подготовка выпускной квалификационной работы
	4
	
	
	
	

	ГИА.02
	Защита выпускной квалификационной работы
	2
	
	
	
	

	ВК.00
	Время каникулярное
	23
	
	
	
	

	Всего
	147


3

