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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
	Рекомендуе-мый курс изуче-ния

	
	
	
	
	Всего
	В том числе
	

	
	
	
	
	
	лабор. и практ. занятий
	курсов.

работа (проект) 
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПП
	Профессиональная подготовка
	81
	4374
	2916
	1458
	30
	

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл
	
	804
	536
	380
	
	

	ОГСЭ.01
	Основы философии 
	
	60
	48
	
	
	2

	ОГСЭ.02
	История
	
	60
	48
	
	
	1

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык
	
	214
	162
	
	
	1-3

	ОГСЭ.04
	Русский язык и культура речи
	
	66
	54
	
	
	2-3

	ОГСЭ.05
	Основы права
	
	40
	32
	
	
	2

	ОГСЭ.06
	Защита прав потребителей
	
	40
	32
	
	
	3

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	
	324
	162
	
	
	1-3

	ЕН.00
	Математический и общий естественнонаучный цикл
	
	312
	208
	70
	
	

	ЕН.01
	Математика
	
	60
	40
	
	
	1

	ЕН.02
	Экологические основы природопользования
	
	75
	50
	
	
	1

	ЕН.03
	Химия
	
	177
	118
	
	
	1-2

	П.00
	Профессиональный цикл
	
	3258
	2172
	1008
	30
	

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины
	
	1116
	744
	300
	
	

	ОП.01
	Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	
	72
	48
	
	
	1

	ОП.02
	Физиология питания
	
	48
	32
	
	
	1

	ОП.03
	Организация хранения и контроль запасов и сырья
	
	114
	76
	
	
	1

	ОП.04
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	
	75
	50
	
	
	2

	ОП.05
	Метрология и  стандартизация
	
	84
	56
	
	
	2

	ОП.06
	Правовые основы профессиональной деятельности
	
	72
	48
	
	
	3

	ОП.07
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга 
	
	183
	122
	
	
	3

	ОП.08
	Охрана труда
	
	48
	32
	
	
	2

	ОП.09
	Бухгалтерский учет в общественном питании
	
	120
	80
	
	
	3

	ОП.10
	Товароведение пищевых продуктов
	
	135
	90
	
	
	2

	ОП.11
	Основы эффективного поведения на рынке труда
	
	63
	42
	
	
	3

	ОП.12
	Безопасность жизнедеятельности
	
	102
	68
	
	
	3

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	
	2142
	1428
	708
	30
	

	ПМ.01
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	285
	190
	
	
	2

	МДК.01.01
	Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	
	
	
	
	2

	ПМ.02
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	
	258
	172
	
	
	2

	МДК.02.01
	Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	
	
	
	
	
	2

	ПМ.03
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	
	678
	452
	
	
	3

	МДК.03.01
	Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции.
	
	
	
	
	
	3

	ПМ.04
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	405
	270
	
	
	3

	МДК.04.01
	Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	
	
	
	
	3

	ПМ.05
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
	
	141
	94
	
	
	3

	МДК.05.01
	Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
	
	
	
	
	
	3

	ПМ.06
	Организация работы структурного подразделения
	
	174
	116
	
	
	3

	МДК.06.01
	Управление структурным подразделением организации
	
	
	
	
	
	3

	ПМ.07
	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
	
	201
	134
	
	
	2

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	УП.00.
	Учебная практика 
	28
	
	1008
	
	
	

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

	ПДП.00
	Производственная практика (преддипломная практика)
	4
	
	
	
	
	

	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
	


