	СОГЛАСОВАНО
Представитель работодателя
_____________________/ФИО/
	УТВЕРЖДАЮ
Зам.директора по УР
_______________________/Бубич Ф.В./



                    
ГРАФИК  ОБУЧЕНИЯ 
с распределением часов предпредприятие/колледж

	____________________________________________
(ФИО обучающегося)
________курс_________группа 

«	» 
направление / специальность/профессия
20___ -20__учебный год 

	Код

	Наименование
дисциплин
	Число часов учебной нагрузки
в колледже
	Число часов учебной нагрузки
на предприятии
	Курсовой проект
	Итоговый
контроль
	Дата сдачи экзамена/ зачета
	Преподаватель
	Роспись

	ОП.1
	 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	17/14п
	
2
	
	ДЗ
	3 семестр
	
	

	ОП.02
	 Физиология питания
	25/8п
	
	
	ДЗ
	3 семестр
	
	

	ОП.03
	Организация хранения и контроль запасов и сырья
	42
	28
	
	ДЗ
	4 семестр
	
	

	ОП.04
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	24/80п
	
	
	ДЗ
	6 семестр,
	
	

	
	
	
	
	
	ДЗ
	8 семестр
	
	

	ОП.05
	Метрология и стандартизация
	26/6
	
	
	ДЗ
	4 семестр
	
	

	ОП.06
	Правовые основы в профессиональной  деятельности
	28/40п
	
	
	ДЗ
	8 семестр
	
	

	ОП.07
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	40/28п
	
	
	ДЗ
	8 семестр
	
	

	ОП.08
	Охрана труда
	32/14п
	16т/16п
	
	ДЗ
	4 семестр
	
	

	
	
	
	
	
	Э
	5 семестр
	
	

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности
	20/40п
	4т/4п
	
	ДЗ
	6 семестр
	
	

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.01
	Организация процесса приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	
	
	Э*
	
	
	

	МДК.01
	Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	104
	46
	
	Э
	4 семестр
	
	

	
	Производственная практика  
	
	72
	
	ДЗ*
	
	
	

	ПМ.02
	Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	
	
	
	Э*
	
	
	

	МДК.02
	Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	188
	104
	
	Э
	4 семестр
	
	

	
	Производственная практика 
	
	180
	
	ДЗ*
	
	
	

	ПМ.03
	Организация процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	
	
	
	Э*
	
	
	

	МДК.03
	Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	232
	200
	24
	
	6 семестр
	
	

	
	
	
	
	
	Э
	5 семестр
	
	

	
	
	
	
	
	Э
	6 семестр
	
	

	
	Производственная практика 
	
	144
	
	
	
	
	

	ПМ.04
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных
	
	
	
	Э*
	
	
	

	МДК.04
	Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	234
	200
	
	Э
	6 семестр
	
	

	
	
	
	
	
	Э
	8 семестр
	
	

	
	Производственная практика
	
	126
	
	ДЗ*
	
	
	

	ПМ.05
	Организация приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов 
	
	
	
	Э*
	
	
	

	МДК.05
	Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
	70
	60
	
	ДЗ
	7 семестр
	
	

	
	
	
	
	
	Э
	8 семестр
	
	

	
	Производственная практика 
	
	72
	
	ДЗ*
	
	
	

	ПМ.06
	Организация работы структурного подразделения
	
	
	
	Э*
	
	
	

	МДК.06
	Управление структурным подразделением организации
	70

	20
	24
	
	8 семестр
	
	

	
	
	
	
	
	Э
	7 семестр
	
	

	
	
	
	
	
	ДЗ
	8 семестр
	
	

	
	Производственная практика 
	
	36
	
	
	
	
	

	ПМ.07
	 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям Рабочих, должностям служащих
	
	
	
	Э*
	
	
	

	
	Учебная практика ПМ 07
	
	360
	
	ДЗ
	
	
	

	ПМ.08
	Способы поиска работы
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.0801
	Планирование карьеры выпускника профессиональной образовательной организации Московской области
	24/16п
	
	
	
	
	
	

	ПП.08
	Производственная практика
	
	6
	
	
	
	
	

	ПМ.09
	Основы предпринимательства
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.09.01
	Открытие собственного дела выпускниками профессиональных образовательных организаций Московской области
	56/24
	
	
	
	
	
	

	ПП.09
	Производственная практика
	
	30
	
	
	
	
	

	
	Преддипломная практика
	
	144
	
	
	
	
	

	
	
	1496
	1876
	48
	
	
	
	





СОГЛАСОВАНО зав. отделением	(подпись, дата) ________

ОЗНАКОМЛЕН (А) обучающий (ая)	(подпись, дата)_______


