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О П О БЩЕО БРА ЗО ВА ТЕЛЬНА Я ПО ДГО ТО ВКА

НО Начальное общее образование

О О О сновное общее образование

С О С реднее (полное) общее образование

БД Базовые дисциплины

ПД Профильные дисциплины

ПО О Предлагаемые О О

70,2% 29,8%

ПП ПРО ФЕС С ИО НА ЛЬНА Я ПО ДГО ТО ВКА 9 28 4 8 13 4536 3896 640 338 278 24 1598 1438 160 112 48 802 642 160 86 74 1327 1167 160 58 78 24 809 649 160 82 78 3186 1350

О ГС Э О бщий гу манит арный и социально-экономический 

цикл
5 1 3 731 677 54 24 30 584 548 36 24 12 49 43 6 6 49 43 6 6 49 43 6 6 648 83

О ГС Э .01 О сновы философии 1 60 52 8 8 60 52 8 8 1 60

О ГС Э .02 Ист ория 1 60 52 8 8 60 52 8 8 1 60

О ГС Э .03 Иност ранный язык 4 123 192 166 26 2 24 45 37 8 2 6 49 43 6 6 49 43 6 6 49 43 6 6 1 192

О ГС Э .04 Ру сский язык и ку льт у ра речи 1 83 75 8 4 4 83 75 8 4 4 1 83

О ГС Э .06 Физическая ку льт у ра 1 1 336 332 4 2 2 336 332 4 2 2 1 336

ЕН Мат емат ический и общий ест ест веннонау чный 

цикл
1 2 1 336 300 36 22 14 336 300 36 22 14 336

ЕН.01 Мат емат ика 1 63 55 8 4 4 63 55 8 4 4 1 63

ЕН.02 Э кологические основы природопользования 1 48 40 8 8 48 40 8 8 1 48

ЕН.03 Химия 1 1 225 205 20 10 10 225 205 20 10 10 1 225

П Профессиональный цикл 8 20 4 6 10 3469 2919 550 292 234 24 678 590 88 66 22 753 599 154 86 68 1278 1124 154 58 72 24 760 606 154 82 72 2202 1267

О П О бщепрофессиональные дисциплины 3 7 6 3 1021 881 140 86 54 678 590 88 66 22 343 291 52 20 32 768 253

О П.01 Инж енерная графика 2 126 100 26 8 18 126 100 26 8 18 3 96 30

О П.02 Техническая механика 1 78 68 10 6 4 78 68 10 6 4 3 38 40

О П.03 Э лект рот ехника и элект ронная т ехника 1 72 64 8 8 72 64 8 8 3 72

О П.04 Микробиология, санит ария и гигиена в пищевом 

производст ве
1 1 78 68 10 6 4 78 68 10 6 4 3 69 9

О П.05 А вт омат изация т ехнологических процессов 1 1 87 75 12 12 87 75 12 12 3 69 18

О П.06 Информационные т ехнологии в профессиональной 

деят ельност и
2 1 59 49 10 4 6 59 49 10 4 6 3 59

О П.07 Мет рология и ст андарт изация 1 1 66 58 8 4 4 66 58 8 4 4 3 66

О П.08 Правовые основы профессиональной деят ельност и 1 1 66 58 8 4 4 66 58 8 4 4 3 66

О П.09 О сновы экономики, менеджмент а и маркет инга 1 1 75 65 10 6 4 75 65 10 6 4 3 75

О П.10 О храна т ру да 2 52 44 8 4 4 52 44 8 4 4 3 52

О П.11 О бору дование для производст ва хлебобу лочных, 

кондит ерских и макаронных изделий
1 1 78 64 14 14 78 64 14 14 3 78

О П.13 О сновы предпринимат ельской деят ельност и 78 70 8 6 2 78 70 8 6 2 78

О П.12 Безопасност ь ж изнедеят ельност и 2 106 98 8 4 4 106 98 8 4 4 1 106

ПМ Профессиональные моду ли 5 13 4 7 2448 2038 410 206 180 24 410 308 102 66 36 1278 1124 154 58 72 24 760 606 154 82 72 1434 1014

ПМ.01 Приемка, хранение и подгот овка сырья к 

переработ ке
2 1 410 308 102 66 36 410 308 102 66 36 110 300

МДК.01.01 Технология хранения и подгот овки сырья 2 410 308 102 66 36 410 308 102 66 36 3 110 300

УП.01.01 Учебная практ ика 2 РП False час 36 нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед нед нед нед нед нед 3

ПП.01.01 Производст венная практ ика (по профилю 

специальност и)
2 РП False час 144 нед нед 144 нед 4 нед нед нед нед нед нед нед нед нед 3

ПМ.01.Э К Э кзамен квалификационный 3

ПМ.02 Производст во хлеба и хлебобу лочных изделий 1 2 2 2 635 555 80 28 36 16 635 555 80 28 36 16 420 215

МДК.02.01 Технология производст ва хлеба и хлебобу лочных 

изделий
3 3 420 358 62 18 36 8 420 358 62 18 36 8 3 420

МДК.02.02 Технология производст ва хлеба и хлебобу лочных 

изделий по инновационным т ехнологиям
3 3 215 197 18 10 8 215 197 18 10 8 3 215

УП.02.01 Учебная практ ика 3 РП False час 36 нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед нед нед нед нед 3

ПП.02.01 Производст венная практ ика (по профилю 

специальност и)
3 РП False час 144 нед нед нед 144 нед 4 нед нед нед нед нед нед нед нед 3

ПМ.02.Э К Э кзамен квалификационный 3 3

ПМ.03 C 1 2 2 3 643 569 74 30 36 8 643 569 74 30 36 8 276 367

МДК.03.01 Технология производст ва сахарист ых кондит ерских 

изделий
3 234 182 52 16 36 234 182 52 16 36 3 130 104

МДК.03.02 Технология производст ва му чных кондит ерских 

изделий
3 3 248 236 12 8 4 248 236 12 8 4 3 146 102

МДК.03.03 Технология производст ва му чных кондит ерских 

изделий по инновационным т ехнологиям
3 3 161 151 10 6 4 161 151 10 6 4 3 161

УП.03.01 Учебная практ ика 3 РП False час 36 нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед нед нед нед нед 3

ПП.03.01 Производст венная практ ика (по профилю 

специальност и)
3 РП False час 144 нед нед нед 144 нед 4 нед нед нед нед нед нед нед нед 3

ПМ.03.Э К Э кзамен квалификационный 3 3

ПМ.04 Производст во макаронных изделий 1 3 254 192 62 26 36 254 192 62 26 36 154 100

МДК.04.01 Технология производст ва макаронных изделий 4 254 192 62 26 36 254 192 62 26 36 3 154 100

УП.04.01 Учебная практ ика 4 РП False час 36 нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед нед нед нед

ПП.04.01 Производст венная практ ика (по профилю 

специальност и)
4 РП False час 144 нед нед нед нед 144 нед 4 нед нед нед нед нед нед нед 3

ПМ.04.Э К Э кзамен квалификационный 4 3

ПМ.05 О рганизация работ ы ст ру кт у рного подразделения 1 2 1 236 166 70 34 36 236 166 70 34 36 204 32

МДК.05.01 Управление ст ру кт у рным подразделением 

организации
4 236 166 70 34 36 236 166 70 34 36 3 204 32

УП.05.01 Учебная практ ика 4 РП False час 36 нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед нед нед нед

ПП.05.01 Производст венная практ ика (по профилю 

специальност и)
4 РП False час 72 нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед нед нед нед нед нед 3

ПМ.05.Э К Э кзамен квалификационный 4 3

ПМ.06 Выполнение работ  по одной или нескольким 

профессиям рабочих, долж ност ям слу ж ащих
1 2 270 248 22 22 270 248 22 22 270

МДК.06.01 Выполнение работ  по профессии "Кондит ер"– код 

12901 с присвоением чет верт ого разряда.
4 270 248 22 22 270 248 22 22 3 270

ПП.06.01 Производст венная практ ика (по профилю 

специальност и)
4 РП False час 72 нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед нед нед нед нед нед 3

ПМ.06.Э К Э кзамен квалификационный 4 3

Учебная и производст венная (по профилю 

специальност и) практ ики 
900 нед нед 180 нед 360 нед 360 нед нед нед нед нед нед нед нед

Учебная практ ика 180 нед нед 36 нед 72 нед 72 нед нед нед нед нед нед нед нед

    Концент рированная 180 нед нед 36 нед 72 нед 72 нед нед нед нед нед нед нед нед

    Рассредот оченная нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Производст венная (по профилю специальност и) 

практ ика
720 нед нед 144 нед 288 нед 288 нед нед нед нед нед нед нед нед

    Концент рированная 720 нед нед 144 нед 288 нед 288 нед нед нед нед нед нед нед нед

    Рассредот оченная нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

ПДП Преддипломная практ ика 4 нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Госу дарст венная ит оговая ат т ест ация нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Подгот овка выпу скной квалификационной работ ы нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Защит а выпу скной квалификационной работ ы нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Подгот овка к госу дарст венным экзаменам нед нед нед нед нед 4 нед нед нед нед нед нед нед

Проведение госу дарст венных экзаменов нед нед нед нед нед 2 нед нед нед нед нед нед нед

ВС ЕГО  ПО  ДИС ЦИПЛИНА М И МДК 9 28 4 8 13 4536 3896 640 338 278 24 1598 1438 160 112 48 802 642 160 86 74 1327 1167 160 58 78 24 809 649 160 82 78 3186 1350

Домашние конт р. раб. (без у чет а физ. ку льт у ры) 8

Ит оговые письм. конт р. раб. (без у чет а физ. ку льт у ры)

Ку рсовые работ ы (без у чет а физ. ку льт у ры) 4

Ку рсовые проект ы (без у чет а физ. ку льт у ры)

Диффер. зачет ы (без у чет а физ. ку льт у ры) 8 6 4 9

Зачет ы (без у чет а физ. ку льт у ры)

Э кзамены (без у чет а физ. ку льт у ры) 4 2 3

Консу льт ации на каж дого обу чающегося в у чебном году
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Содержание

Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать 

их эффективность и качество.

Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития.

Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 

планировать повышение квалификации.

Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

Организовывать и производить приемку сырья.

Контролировать качество поступившего сырья.

Организовывать и осуществлять хранение сырья.

Организовывать и осуществлять подготовку сырья к переработке.

Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления полуфабрикатов при производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий.

Организовывать и осуществлять технологический процесс производства хлеба и хлебобулочных изделий.

Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования хлебопекарного производства.

Организовывать и осуществлять технологический процесс производства хлеба и хлебобулочных изделий по современным 

инновационным технологиям.

Обеспечивать эксплуатацию высокотехнологичного оборудования для производства хлебобулочных изделий по современным 

инновационным технологиям. Производство кондитерских изделий

Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве кондитерских изделий.

Организовывать и осуществлять технологический процесс производства сахаристых кондитерских изделий.

Организовывать и осуществлять технологический процесс производства мучных кондитерских изделий.

Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве кондитерских изделий.

  Использовать инновационные технологии при производстве мучных кондитерских изделий     

Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при производстве различных видов макаронных изделий.

Организовывать и осуществлять технологический процесс производства различных видов макаронных изделий.

Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве различных видов макаронных изделий.

Участвовать в планировании основных показателей производства.

Организовывать работу трудового коллектива.

Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.

ПК 6.4

ПК 6.5

ПК 5.3

ПК 5.4

ПК 5.5

ПК 6.1

ПК 6.2

ПК 6.3

ПК 3.5

ПК 4.1

ПК 4.2

ПК 4.3

ПК 5. 1

ПК 5.2

ПК 2.5

ПК 2.6

ПК 3.1

ПК 3.2

ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 1.3

ПК 1.4

ПК 2.1

ПК 2.2

ПК 2.3

ПК 2.4

ОК 6

ОК 7

ОК 8

ОК 9

ПК 1.1

ПК 1.2

Индекс

ОК 1

ОК 2

ОК 3

ОК 4

ОК 5



ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9

ОК 2 ОК 3 ОК 6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 4.1

ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 5. 1 ПК 5.2

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 4.1

ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 5. 1 ПК 5.2

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 4.1

ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 5. 1 ПК 5.2

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 4.1

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 4.1

ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 5. 1 ПК 5.2

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 4.1

ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 5. 1 ПК 5.2

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.5 ПК 3.3 ПК 4.1

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.5 ПК 3.3 ПК 4.1

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.5 ПК 3.3 ПК 4.1

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 4.1

ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 5. 1 ПК 5.2

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 4.1

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 4.1

ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 5. 1 ПК 5.2

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 4.1

ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 5. 1 ПК 5.2

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 4.1

ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 5. 1 ПК 5.2

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 4.1

ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 5. 1 ПК 5.2

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 4.1

ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 5. 1 ПК 5.2

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4

ПК 2.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4

ПК 2.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4

ПК 2.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4

ПК 2.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4

ПК 2.5

МДК.02.02
Технология производства хлеба и хлебобулочных 

изделий по инновационным технологиям

УП.02.01 Учебная практика

ПП.02.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПП.01.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПМ.02
Производство хлеба и хлебобулочных 

изделий

МДК.02.01
Технология производства хлеба и хлебобулочных 

изделий

ПМ.01
Приемка, хранение и подготовка сырья к 

переработке

МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья

УП.01.01 Учебная практика

ОП.11
Оборудование для производства хлебобулочных, 

кондитерских и макаронных изделий

ОП.13 Основы предпринимательской деятельности

ПМ Профессиональные модули

ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ОП.10 Охрана труда

ОП.05 Автоматизация технологических процессов

ОП.06
Информационные технологии в профессиональной 

деятельности

ОП.07 Метрология и стандартизация

ОП.02 Техническая механика

ОП.03 Электротехника и электронная техника

ОП.04
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве

ОП Общепрофессиональные дисциплины

ОП.12 Безопасность жизнедеятельности

ОП.01 Инженерная графика

ЕН.01 Математика

ЕН.02 Экологические основы природопользования

ЕН.03 Химия

ОГСЭ.03 Иностранный язык

ОГСЭ.04 Русский язык и культура речи

ЕН
Математический и общий 

естественнонаучный цикл

ОГСЭ.06 Физическая культура

ОГСЭ.01 Основы философии

ОГСЭ.02 История

ПОО Предлагаемые ОО

ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл

БД Базовые дисциплины

ПД Профильные дисциплины

НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование



ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3

ПК 3.4 ПК 3.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3

ПК 3.4 ПК 3.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3

ПК 3.4 ПК 3.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3

ПК 3.4 ПК 3.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3

ПК 3.4 ПК 3.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3

ПК 3.4 ПК 3.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 5. 1 ПК 5.2 ПК 5.3

ПК 5.4 ПК 5.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 5. 1 ПК 5.2 ПК 5.3

ПК 5.4 ПК 5.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 5. 1 ПК 5.2 ПК 5.3

ПК 5.4 ПК 5.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 5. 1 ПК 5.2 ПК 5.3

ПК 5.4 ПК 5.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.4 ПК 6.1 ПК 6.2

ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.4 ПК 6.1 ПК 6.2

ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.4 ПК 6.1 ПК 6.2

ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

МДК.06.01
Выполнение работ по профессии "Кондитер"– код 

12901 с присвоением четвертого разряда.

ПП.06.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

УП.05.01 Учебная практика

ПП.05.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПМ.06

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих

ПП.04.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПМ.05
Организация работы структурного 

подразделения

МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

ПМ.04 Производство макаронных изделий

МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

УП.04.01 Учебная практика

МДК.03.03
Технология производства мучных кондитерских 

изделий по инновационным технологиям

УП.03.01 Учебная практика

ПП.03.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПМ.03 C

МДК.03.01
Технология производства сахаристых кондитерских 

изделий

МДК.03.02
Технология производства мучных кондитерских 

изделий



Экз Зач ДифЗач КП(Р) Другие

К.ОГСЭ.01 Основы философии 1 1

К.ОГСЭ.02 История 1 1

К.ОГСЭ.03 Иностранный язык 4 123 1

К.ОГСЭ.04 Русский язык и культура речи 1 1

К.ОГСЭ.06 Физическая культура 1 1

К.ЕН.01 Математика 1 1

К.ЕН.02 Экологические основы природопользования 1 1

К.ЕН.03 Химия 1 1

К.ОП.01 Инженерная графика 2 3

К.ОП.02 Техническая механика 1 3

К.ОП.03 Электротехника и электронная техника 1 3

К.ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве 1 3

К.ОП.05 Автоматизация технологических процессов 1 3

К.ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности 2 3

К.ОП.07 Метрология и стандартизация 1 3

К.ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности 1 1 3

К.ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 1 3

К.ОП.10 Охрана труда 2 3

К.ОП.11
Оборудование для производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных 

изделий
1 3

К.ОП.13 Основы предпринимательской деятельности

К.ОП.12 Безопасность жизнедеятельности 2 1

ПМ.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

К.МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья 2 3

К.УП.01.01 Учебная практика 2 3

К.ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности) 2 3

К.ПМ.01 Экзамен квалификационный 3

ПМ.02 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

К.МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий 3 3

К.МДК.02.02
Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий по инновационным 

технологиям
3 3

К.УП.02.01 Учебная практика 3 3

К.ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности) 3 3

К.ПМ.02 Экзамен квалификационный 3 3

ПМ.03 C

К.МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий 3 3

К.МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий 3 3

К.МДК.03.03
Технология производства мучных кондитерских изделий по инновационным 

технологиям
3 3

К.УП.03.01 Учебная практика 3 3

К.ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности) 3 3

К.ПМ.03 Экзамен квалификационный 3 3

ПМ.04 Производство макаронных изделий

К.МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий 4 3

К.УП.04.01 Учебная практика 4

К.ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности) 4 3

К.ПМ.04 Экзамен квалификационный 4 3

ПМ.05 Организация работы структурного подразделения

К.МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации 4 3

К.УП.05.01 Учебная практика 4

К.ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности) 4 3

К.ПМ.05 Экзамен квалификационный 4 3

ПМ.06
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих

К.МДК.06.01
Выполнение работ по профессии "Кондитер"– код 12901 с присвоением 

четвертого разряда.
4 3

К.ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности) 4 3

К.ПМ.06 Экзамен квалификационный 4 3

К.ППД Практика преддипломная 4

*

Факт

Курс 8 Курс 9 Курс 10 Курс 11 ЦМККурс 2 Курс 3 Курс 4 Курс 5 Курс 6 Курс 7Индекс Дисциплины, виды работ
Семестры

Всего Курс 1



№ Наименование

Кабинеты:

1 социально-экономических дисциплин;

2 иностранного языка;

3 информационных технологий в профессиональной деятельности;

4 экологических основ природопользования;

5 инженерной графики;

6 технической механики;

7 технологии изготовления хлебобулочных изделий;

8 технологического оборудования хлебопекарного производства;

9 технологии производства макарон;

10 технологического оборудования макаронного производства;

11 технологии производства кондитерских сахаристых изделий;

12 технологического оборудования производства кондитерских сахаристых изделий;

13 безопасности жизнедеятельности и охраны труда.

Лаборатории:

1 химии;

2 микробиологии, санитарии и гигиены;

3 электротехники и электронной техники;

4 автоматизации производственных процессов;

5 метрологии и  стандартизации.

Учебная пекарня:

Спортивный комплекс:

1 спортивный зал;

2 открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствия;

3 стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы.

Залы:

1 библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;

2 актовый зал. 



Код  Наименование ЦМК

1 Гуманитарных, социально-экономических 

2 Экономических, учетных дисциплин 

3 Технологических дисциплин




