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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 28 29 30 31 32 33 39 40 41 42 43 44 50 51 52 53 54 55 61 62 63 64 65 66 72 73 74 75 76 77 83 84 85 86 87 88 94 95 96 97 98 99 105 106 107 108 109

36 34 36 34 36 34 36 34 36 34 36 34 36 34 35.67 34
ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 3 11 1476 649 94 16 1326 625 599 50 52 40 20 612 24 10 578 864 50 6 748 40 20
ОУД Базовые дисциплины 3 10 1366 613 74 6 1248 583 563 50 52 38 568 24 544 798 50 6 704 38

ОУД.01 Русский язык 2 126 62 6 2 112 50 62 6 70 2 68 56 4 2 44 6
ОУД.02 Литература 2 84 29 4 78 49 29 2 36 2 34 48 2 44 2
ОУД.03 Математика 2 152 78 10 140 62 78 2 54 2 52 98 8 88 2
ОУД.04 Иностранный язык 2 86 46 6 78 32 46 2 36 2 34 50 4 44 2
ОУД.05 Информатика 2 86 38 6 78 40 38 2 36 2 34 50 4 44 2
ОУД.06 Физика 2 110 44 8 100 56 30 14 2 36 2 34 74 6 66 2
ОУД.07 Химия (профильная, углубленная) 2 210 118 8 2 194 76 82 36 6 86 2 84 124 6 2 110 6
ОУД.08 Биология (профильная, углубленная) 2 130 62 6 2 116 54 62 6 52 2 50 78 4 2 66 6
ОУД.09 История 2 84 4 78 56 22 2 36 2 34 48 2 44 2
ОУД.10 Обществознание 2 64 6 56 36 20 2 36 2 34 28 4 22 2
ОУД.11 География 2 46 10 4 40 20 10 10 2 20 2 18 26 2 22 2
ОУД.12 Физическая культура 2 104 94 2 100 6 94 2 34 34 70 2 66 2
ОУД.13 Основы безопасности жизнедеятельности 2 84 32 4 78 46 32 2 36 2 34 48 2 44 2

ОУД Предлагаемые ОО 1 110 36 20 10 78 42 36 2 20 44 10 34 66 44 2 20

ОУД.14 Введение в специальность и индивидуальное 
проектирование 2 110 36 20 10 78 42 36 2 20 44 10 34 66 44 2 20

69.91% 30.09%
ПП Профессиональная подготовка 13 42 1 4240 ### 218 18 2958 1342 972 486 118 40 146 612 38 6 544 24 864 46 4 680 26 612 42 2 476 20 900 38 4 476 22 612 38 340 18 640 16 2 442 36 2964 1276

СГ Социально-гуманитарный цикл 2 12 652 298 40 4 572 180 298 94 36 150 10 2 128 10 162 10 146 6 128 10 112 6 64 4 56 4 44 2 40 2 104 4 2 90 8 526 126
СГ.01 История России 3 78 6 2 64 34 30 6 78 6 2 64 6 78

СГ.02 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 3-6 146 114 10 128 14 114 8 36 2 32 2 46 4 40 2 32 2 28 2 32 2 28 2 146

СГ.03 Безопасность жизнедеятельности 4 74 44 4 68 24 44 2 74 4 68 2 68 6
СГ.04 Физическая культура 3-6 142 112 8 126 14 112 8 36 2 32 2 42 2 38 2 32 2 28 2 32 2 28 2 142
СГ.05 Основы финансовой грамотности 7 44 2 40 20 20 2 44 2 40 2 44
СГ.06 Основы бережливого производства 8* 42 2 38 20 18 2 42 2 38 2 42
СГ.07 Основы философии 8 62 2 2 52 26 26 6 62 2 2 52 6 6 56
СГ.08 Деловой русский язык и культура речи 5 64 28 6 56 28 28 2 64 6 56 2 64
ОП Общепрофессиональный цикл 6 6 1086 460 64 12 964 496 296 164 8 46 462 28 4 416 14 312 18 4 274 16 132 10 2 112 8 98 6 2 84 6 82 2 78 2 370 716

ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в 
пищевом производстве 3 90 40 2 2 80 40 20 20 6 90 2 2 80 6 90

ОП.02 Процессы и аппараты и аппараты пищевых 
производств 4 3 102 40 8 2 86 46 40 6 54 6 48 48 2 2 38 6 102

ОП.03 Автоматизация технологических процессов 8 82 38 2 78 40 26 12 2 82 2 78 2 82

ОП.04 Прикладные компьютерные программы в 
профессиональной деятельности 4 96 40 8 86 46 40 2 54 6 48 42 2 38 2 96

ОП.05 Элементы высшей математики 3 96 40 8 2 80 40 40 6 96 8 2 80 6 96
ОП.06 Химия пищевых производств 4 3 324 148 16 2 298 150 34 114 8 168 6 160 2 156 10 2 138 6 324

ОП.07 Биохимия хлеба, кондитерских и макаронных 
изделий 4 66 28 4 60 32 10 18 2 66 4 60 2 66

ОП.08 Экологические основы природопользования 5 46 12 2 42 22 12 8 2 46 2 42 2 46
ОП.09 Инженерная графика 6 98 44 6 2 84 40 44 6 98 6 2 84 6 98
ОП.10 Метрология и стандартизация 5 86 30 8 2 70 40 30 6 86 8 2 70 6 86

ПЦ Профессиональный цикл 5 24 1 2502 ### 114 2 1422 666 378 322 16 40 64 390 18 260 4 352 22 252 6 738 28 2 336 12 568 36 300 16 454 10 274 26 2068 434

ПМ.01

Ведение технологического процесса 
производства хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий на 
автоматизированных технологических линиях

2 17 1 1984 1396 80 2 968 432 244 252 40 34 390 18 260 4 352 22 252 6 738 28 2 336 12 360 12 120 12 144 1688 296

МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья 4 152 70 10 140 70 36 34 2 152 10 140 2 110 42

МДК.01.02 Технология и оборудование производства 
хлеба и хлебобулочных изделий 45*6 6 302 136 22 274 98 70 66 40 6 130 8 120 2 78 6 70 2 94 8 84 2 218 84

МДК.01.03 Технология и оборудование производства 
сахаристых кондитерских изделий 5**67* 296 156 26 264 108 86 70 6 124 10 112 2 126 12 112 2 46 4 40 2 214 82

МДК.01.04 Технология и оборудование производства 
мучных кондитерских изделий 5**6* 154 60 10 140 80 32 28 4 78 6 70 2 76 4 70 2 112 42

МДК.01.05 Технология и оборудование производства 
макаронных изделий 7** 90 40 8 80 40 20 20 2 90 8 80 2 66 24

МДК.01.06 Выполнение работ по профессии "Кондитер" 6 82 34 4 2 70 36 34 6 82 4 2 70 6 60 22
УП.01.01 Учебная практика 6*7*8 РП 432 432 432 нед час час час час час час 216 час 72 час 144 432
ПП.01.01 Производственная практика 45*67** РП 468 468 468 нед час час час час 108 час 72 час 144 час 144 час 468
ПM.01.ЭК Экзамен по ПМ.01 7 8 8 8 8 8

Всего часов по МДК 1076 968

ПМ.02

Организационно-технологическое 
обеспечение производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий на автоматизированных 
технологических линиях

1 2 144 64 6 130 66 64 8 144 6 130 8 104 40

МДК.02.01
Организация процессов производства 
хлеба,хлебобулочных , макаронных и 
кондитерских изделий

8** 70 32 2 66 34 32 2 70 2 66 2 50 20

МДК.02.02 Охрана труда 8* 70 32 4 64 32 32 2 70 4 64 2 50 20
ПM.02.ЭК Экзамен по ПМ.02 8*** 4 4 4 4 4

Всего часов по МДК 140 130

ПМ.03

Лабораторный контроль качества 
безопасности сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции в процессе производства 
продуктов питания из растительного сырья

1 2 166 70 10 144 74 70 12 48 8 40 118 2 104 12 124 42

МДК.03.01 Производственно-технологический контроль 8* 90 40 8 80 40 40 2 48 8 40 42 40 2 66 24

МДК.03.02 Контроль качества и безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции 8* 68 30 2 64 34 30 2 68 2 64 2 50 18

ПM.03.ЭК Экзамен по ПМ.03 8 8 8 8 8 8
Всего часов по МДК 158 144

ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного 
подразделения 1 3 208 70 18 180 94 70 16 10 160 16 140 4 48 2 40 6 152 56

МДК.04.01 Организация работы структурного 
подразделения 8** 92 38 10 80 42 38 2 48 8 40 44 2 40 2 66 26

МДК.04.02 Правовые основы профессиональной 
деятельности 7 68 20 6 60 30 20 10 2 68 6 60 2 50 18

МДК.04.03 Психология общения 7 44 12 2 40 22 12 6 2 44 2 40 2 32 12
ПM.04.ЭК Экзамен по ПМ.04 8*** 4 4 4 4 4

Всего часов по МДК 204 180

ПМ*
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Формы промежуточной 
аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.

Распределение по курсам и семестрам

Эк
за

ме
ны

Ди
ф
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ер

. з
ач

ет
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рс
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Ку
рс

ов
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Об
ъё

м 
ОП

Учебная и производственная (по профилю 
специальности) практики 900 900 нед час час час час 108 час 72 час 360 час 216 час 144

Учебная практика 432 432 нед час час час час час час 216 час 72 час 144
    Концентрированная 432 432 нед час час час час час час 216 час 72 час 144
    Рассредоточенная нед час час час час час час час час

Производственная (по профилю 
специальности) практика 468 468 нед час час час час 108 час 72 час 144 час 144 час

    Концентрированная 468 468 нед час час час час 108 час 72 час 144 час 144 час
    Рассредоточенная нед час час час час час час час час

Государственная итоговая аттестация 216 216 нед час час час час час час час час 216

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
В АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 16 53 1 5932 ### 312 34 4284 1967 1571 536 170 40 186 20 612 24 10 578 864 50 6 748 40 20 612 38 6 544 24 864 46 4 680 26 612 42 2 476 20 900 38 4 476 22 612 38 340 18 856 16 2 442 36 4656 1276

Курсовые работы (без учета физ. культуры) 1

5 5
Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

1 3
Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 10 3 7 5 5
Экзамены (без учета физ. культуры) 3 3 2 1 2

2КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 18 6 4 2 4

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 16 10 6

6 

4 

4 

13 3 2 4 

13 3 2 4 

2 4 
2 4 

12 6 

6 4 

12 6 

25 3 2 10 



№ Вид 
контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Семестр

[5] МДК.01.02 Технология и оборудование производства хлеба и 
хлебобулочных изделий

[5] ПП.01.01 Производственная практика

[6] МДК.01.04 Технология и оборудование производства мучных кондитерских 
изделий

[6] УП.01.01 Учебная практика

[5] МДК.01.03 Технология и оборудование производства сахаристых 
кондитерских изделий

[5] МДК.01.04 Технология и оборудование производства мучных кондитерских 
изделий

[7] МДК.01.03 Технология и оборудование производства сахаристых 
кондитерских изделий

[7] УП.01.01 Учебная практика

[7] МДК.01.05 Технология и оборудование производства макаронных изделий

[7] ПП.01.01 Производственная практика

[8] МДК.03.02 Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции

[8] МДК.03.01 Производственно-технологический контроль

[8] СГ.06 Основы бережливого производства
[8] МДК.02.02 Охрана труда

[8] МДК.02.01 Организация процессов производства хлеба,хлебобулочных , 
макаронных и кондитерских изделий

[8] МДК.04.01 Организация работы структурного подразделения

[8]
ПМ.02 Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 
автоматизированных технологических линиях

[8] ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного подразделения
9 ЭкзМод Комплексный экзамен 

по модулю 8

7 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 8

8 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 8

5 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 7

6 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 8

3 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 5

4 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 7

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

1 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 5

2 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 6



№ Наименование

1 Кабинет социально-экономических дисциплин;
2 Кабинет иностранного языка;
3 Кабинет информационно-коммуникационных технологий;
4 Кабинет безопасности жизнедеятельности;
5 Кабинет бережливое производство;
6 Кабинет процессов и аппаратов пищевых производств;
7 Кабинет технологии продуктов питания из растительного сырья (по выбору); 
8 Кабинет технологического оборудования производства продуктов питания из растительного сырья (по выбору).

1 Лаборатория микробиологии, санитарии и гигиены;
2 Лаборатория автоматизации технологических процессов;
3 Лаборатория контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

1 Спортивный зал
2 Открытый стадион широкого профиля
3 Стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы

1 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет
2 Актовый зал
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