7

2. План учебного процесса 
	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Всего контрольных работ по дисциплине
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной нагрузки по курсам, час

	
	
	
	
	максимальная
	очная форма обучения
	заочная форма обучения
	I курс
	II курс
	III курс
	IVкурс

	
	
	
	
	
	самостоятельная работа
	обяз.аудиторная нагрузка
	самостоятельная работа
	обяз.аудиторная нагрузка
	в т. ч.
	обзорн.,установоч-ные занятия
	лаб. и практ. занятий
	обзорн.,установоч-ные занятия
	лаб. и практ. занятий
	обзорн.,установоч-ные занятия
	лаб. и практ. занятий
	обзорн.,установоч-ные занятия
	лаб. и практ. занятий

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	обзорн.,установочные занятия
	лаб. и практ. занятий
	курсовых работ 
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 
	2/0/1
	
	630
	210
	420
	562
	68
	26
	42
	
	26
	16
	
	14
	
	12
	
	

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	З1
	11
	54
	6
	48
	40
	14
	12
	2
	
	12
	2
	
	
	
	
	
	

	ОГСЭ.02
	История
	З1
	11
	54
	6
	48
	40
	14
	12
	2
	
	12
	2
	
	
	
	
	
	

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык 
	Э3
	11,12
	198
	36
	162
	160
	38
	
	38
	
	
	12
	
	14
	
	12
	
	

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	ДЗ1
	11
	324
	162
	162
	322
	2
	2
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	ЕН.00
	Математический и общий естественнонаучный цикл 
	2/1/0
	
	312
	104
	208
	262
	50
	38
	12
	
	28
	8
	10
	4
	
	
	
	

	ЕН.01
	Математика 
	З1
	11
	66
	22
	44
	54
	12
	8
	4
	
	8
	4
	
	
	
	
	
	

	ЕН.02
	 Экологические основы природопользования 
	З1
	11
	48
	16
	32
	38
	10
	8
	2
	
	8
	2
	
	
	
	
	
	

	ЕН.03 
	Химия
	ДЗ2
	11
	198
	66
	132
	170
	28
	22
	6
	
	12
	2
	10
	4
	
	
	
	

	П.00
	Профессиональный цикл
	5/21/11
	
	4440
	1144
	3296
	3918
	522
	261
	257
	4
	24
	58
	69
	63
	80
	68
	88
	72

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины 
	5/3/2
	
	1029
	343
	686
	877
	152
	113
	39
	
	2
	
	45
	21
	34
	8
	32
	10

	ОПД.01
	Микробиология,санитария и гигиена в пищевом производстве
	З2
	12
	48
	16
	32
	38
	10
	8
	2
	
	2
	
	6
	2
	
	
	
	

	ОПД.02
	Физиология питания
	ДЗ3
	13
	126
	42
	84
	108
	18
	14
	4
	
	
	
	
	
	14
	4
	
	

	ОПД.03
	Организация хранения и контроль запасов и сырья
	Э3
	13
	213
	71
	142
	185
	28
	24
	4
	
	
	
	14
	2
	10
	2
	
	

	ОПД.04
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	З2
	12
	48
	16
	32
	36
	12
	2
	10
	
	
	
	2
	10
	
	
	
	

	ОПД.05
	Метрология и стандартизация 
	ДЗ4*
	14
	129
	43
	86
	111
	18
	12
	6
	
	
	
	
	
	
	
	12
	6

	ОПД.06
	Правовые основы профессиональной деятельности
	З2
	12
	63
	21
	42
	53
	10
	8
	2
	
	
	
	8
	2
	
	
	
	

	ОПД.07
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	Э4
	13
	204
	68
	136
	178
	26
	22
	4
	
	
	
	
	
	10
	2
	12
	2

	ОПД.08
	Охрана труда
	З4
	
	48
	16
	32
	38
	10
	8
	2
	
	
	
	
	
	
	
	8
	2

	ОПД.09
	Безопасность жизнедеятельности
	ДЗ2
	12
	102
	34
	68
	94
	8
	6
	2
	
	
	
	6
	2
	
	
	
	

	ОПД.10
	Основы организации обслуживания в предприятиях питания
	З2
	12
	48
	16
	32
	36
	12
	9
	3
	
	
	
	9
	3
	
	
	
	

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

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	0/18/9
	
	3411
	801
	2610
	3041
	370
	148
	218
	4
	22
	58
	24
	42
	46
	60
	56
	62

	ПМ.01
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	0/2/1
	
	168
	32
	136
	148
	20
	10
	10
	
	
	
	10
	10
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	ДЗ2
	12
	96
	32
	64
	76
	20
	10
	10
	
	
	
	10
	10
	
	
	
	

	УП.01.
	Учебная практика
	-
	
	30
	
	30
	30
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.01
	Производственная практика
	ДЗ2
	
	42
	
	42
	42
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.02
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	0/3/1
	
	411
	89
	322
	367
	44
	20
	24
	
	
	
	8
	10
	12
	14
	
	

	МДК.02.01
	Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	ДЗ3
	13
	267
	89
	178
	223
	44
	20
	24
	
	
	
	8
	10
	12
	14
	
	

	УП.02.
	Учебная практика
	ДЗ2
	
	72
	
	72
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.02
	Производственная практика
	ДЗ3
	
	72
	
	72
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.03
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	0/3/1
	
	669
	139
	530
	601
	68
	28
	40
	
	
	
	
	
	28
	40
	
	

	МДК.03.01
	Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	ДЗ3
	13
	417
	139
	278
	349
	68
	28
	40
	
	
	
	
	
	28
	40
	
	

	УП.03 
	Учебная практика
	ДЗ3
	
	144
	
	144
	144
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.03
	Производственная практика
	ДЗ3
	
	108
	
	108
	108
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.04
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	0/1/2
	
	306
	66
	240
	272
	34
	14
	20
	
	
	
	
	
	6
	6
	8
	14

	МДК.04.01
	Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Э4
	13
	198
	66
	132
	164
	34
	14
	20
	
	
	
	
	
	6
	6
	8
	14

	УП. 04 
	Учебная практика
	ДЗ4
	
	78
	
	78
	78
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП. 04
	Производственная практика
	-
	
	30
	
	30
	30
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.05
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
	0/3/1
	
	288
	48
	240
	256
	32
	12
	20
	
	
	
	
	
	
	
	12
	20

	МДК.05.01
	Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
	ДЗ4
	14
	144
	48
	96
	112
	32
	12
	20
	
	
	
	
	
	
	
	12
	20

	УП.05 
	Учебная практика
	ДЗ4
	
	72
	
	72
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.05
	Производственная практика
	ДЗ4
	
	72
	
	72
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.06
	Организация работы структурного подразделения
	0/2/2
	
	510
	140
	370
	446
	64
	36
	24
	4
	
	
	
	
	
	
	36
	28

	МДК.06.01
	Управление структурным подразделением организации
	Э4
	
	279
	93
	186
	243
	36
	26
	6
	4
	
	
	
	
	
	
	26
	10

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

	МДК.06.02
	Возможности использования программ R-keeрer и Store House в организациях  питания
	ДЗ4
	
	96
	32
	64
	76
	20
	4
	16
	
	
	
	
	
	
	
	4
	16

	МДК.06.03
	Психология и этика проф. деятельности
	-
	14
	45
	15
	30
	37
	8
	6
	2
	
	
	
	
	
	
	
	6
	2

	УП. 06 
	Учебная практика
	-
	
	30
	
	30
	30
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП. 06
	Производственная практика
	ДЗ4
	
	60
	
	60
	60
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.07
	Выполнение работ по профессиям рабочих ОКПР 16675 Повар,  12901
	0/4/1
	
	1059
	287
	772
	951
	108
	28
	80
	
	22
	58
	6
	22
	
	
	
	

	МДК.07.01
	Технология обработки сырья и приготовления основных холодных и горячих блюд и напитков
	ДЗ2
	11
	627
	209
	418
	549
	78
	20
	58
	
	18
	50
	2
	8
	
	
	
	

	МДК.07.02
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	ДЗ2
	12
	234
	78
	156
	204
	30
	8
	22
	
	4
	8
	4
	14
	
	
	
	

	УП.07
	Учебная практика
	ДЗ1
	
	108
	
	108
	108
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.07
	Производственная практика
	ДЗ2
	
	90
	
	90
	90
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего
	9*/22/12
	25
	5382
	1458
	3924
	4742
	640
	325
	311
	4
	78
	82
	79
	81
	80
	80
	88
	72

	ПДП
	Преддипломная практика 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	4 нед.

	ГИА
	Государственная итоговая аттестация
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	6 нед.

	Консультации из расчета 4 часа на 1 студента в год  (80часов на 1 группу)
	Всего
	дисциплин и МДК
	160
	160
	160
	160

	 
	
	учебной практики
	 108
	102 
	222
	102 

	Государственная (итоговая) аттестация
	
	производст. практики  
	90
	 114
	 138
	 132

	Программа базовой подготовки
	
	преддипломной практики
	 
	 
	 
	144

	Дипломный проект
	
	экзаменов
	
	2
	4
	6

	Выполенение дипломного проекта  с 19 мая по 15 июня (всего 4 недели)
	
	дифф. зачетов
	2
	8
	6
	7

	Защита дипломного проекта с 16 июня по 29 июня (всего 2 недели)
	
	зачетов
	4
	4
	
	1

	 
	
	контрольных работ
	8
	8
	6
	3

	
	
	курсовых работ
	
	
	
	1
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