УЧЕБНЫЙ ПЛАН
профессиональной переподготовки рабочих по профессии 
12901 КОНДИТЕР
	№ п/п
	Наименование дисциплин/модулей
	Всего часов
	В том числе
	Форма промежуточной аттестации

	
	
	
	Теоретическое обучение
	Практические, лабораторные занятия
	Самостоятельная  работа
	

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	48
	16
	8
	24
	З/ДЗ/Э

	ОП.01.
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. 
	18
	6
	3
	9
	зачет

	ОП.02.
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров.
	18
	6
	3
	9
	зачет

	ОП.03.
	Техническое оснащение и организация рабочего места.
	12
	4
	2
	6
	зачет

	П.00
	Профессиональный цикл
	261
	19
	216
	26
	З/ДЗ/Э

	ПМ. 01
	Выполнение работ по профессии «Кондитер»
(код по ОК016-94-16671)
	261
	19
	216
	26
	З/ДЗ/Э

	МДК.01.01
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	57
	19
	12
	26
	экзамен

	УП.01
	Учебная практика
	72
	
	72
	
	зачет

	ПП.01
	Производственная практика
	132
	
	132
	
	диф.зачет

	
	Итоговая аттестация
	6
	
	6
	
	квалиф. экзамен

	
	Итого
	315
	35
	20
	50
	


*ДЗ – дифференцированный зачет.
  З- зачет   Э- экзамен
