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Обозначения:    Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам    Учебная практика    Подготовка к государственной итоговой аттестации

   Промежуточная аттестация    Производственная практика (по профилю специальности)    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Производственная практика (преддипломная)    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего

Студентов Групп

Учебная практика

Производственная 

практика (по профилю 

специальности)

Производственная 

практика 

(преддипломная)

Подго-


товка

Прове-


дение

ВсегоВсего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

нед.
час. обяз. 

уч. занятий
нед.

час. обяз. 

уч. занятий
нед.

час. обяз. 

уч. занятий
нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

39 1404 17 612 22 792 2 2 11 52 

34 1224 16 576 18 648 2 1 1 1 1 4 4 11 52 

34 1224 16 576 18 648 2 1 1 2 2 4 4 10 52 

16 576 11 396 5 180 1 1/3 2/3 2 2 12 6 6 4 4 4 2 2 43 

123 4428 60 2160 63 2268 7 2 1/3 4 2/3 5 5 20 6 14 4 4 4 2 34 199 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 23 26 27 28 29 30 31 32 33 34 37 40 41 42 43 44 45 46 47 48 51 54 55 56 57 58 59 60 61 62 65 68 69 70 71 72 73 74 75 76 79 82 83 84 85 86 87 88 89 90 93 96 97 98 99 100 101 102 103 104 107 110 111 112 113 114 115 116 117 118 121 124 125 126 127 128 129 130 131 132 135 138 335 336 337
1
2 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36

3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4 1 9 10 2106 702 1404 623 741 40 87 918 279 612 278 320 14 27 1188 336 792 345 421 26 60
4
5 НО

6 *
7
8 ОО

9 *
#
# СО Общеобразовательный учебный цикл 4 1 9 10 2106 702 1404 623 741 40 87 918 279 612 278 320 14 27 1188 336 792 345 421 26 60
#
# ОУД Общие дисциплины 3 1 5 6 1321 440 881 324 557 626 215 411 163 248 695 225 470 161 309

# ОУД.01 Русский язык 2 1 115 37 78 24 54 51 17 34 14 20 64 20 44 10 34 1

# ОУД.02 Литература 2 1 177 60 117 44 73 81 30 51 27 24 96 30 66 17 49

# ОУД.03 Иностранный язык 2 1 175 58 117 117 104 36 68 68 71 22 49 49 1

# ПД.01 Математика 2 1 234 78 156 26 130 114 38 76 16 60 120 40 80 10 70 1

# ОУД.04 История 2 1 286 96 190 136 54 156 54 102 74 28 130 42 88 62 26 1

# ОУД.05 Физическая культура 1 2 175 58 117 8 109 72 24 48 4 44 103 34 69 4 65 1

# ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности 2 1 105 35 70 60 10 48 16 32 28 4 57 19 38 32 6

# ОУД.07 Астрономия 2 54 18 36 26 10 54 18 36 26 10

# *
#

# ОУД Дисциплины по выбору из обязательных 

предметных областей
1 3 3 619 207 412 198 174 40 87 243 49 167 85 68 14 27 376 71 245 113 106 26 60

# ОУД. 08 Информатика 2 1 150 50 100 30 70 64 20 44 14 30 86 30 56 16 40 1

# ОУД.09 Родная литература 2 52 16 36 10 26 52 16 36 10 26

# ПД.02 Химия 2 1 255 87 168 96 44 28 87 95 68 42 16 10 27 160 100 54 28 18 60

# ПД.03 Биология 2 1 162 54 108 62 34 12 84 29 55 29 22 4 78 25 53 33 12 8

# *
#
# ДД Дополнительные дисциплины 1 1 166 55 111 101 10 49 15 34 30 4 117 40 77 71 6

# ДД.01 Введение в специальность/ Технология 2 1 166 55 111 101 10 49 15 34 30 4 117 40 77 71 6

# *
#
# 70.24% 29.76%

# ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 10 3 29 2 19 4536 2194 1512 3024 1548 1396 40 40 864 288 576 322 234 20 972 324 648 348 280 20 864 288 576 290 266 20 972 324 648 336 292 20 594 198 396 172 224 270 90 180 80 100 3186 1350
#

# ОГСЭ Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл
3 7 5 731 192 251 480 106 374 243 83 160 64 96 172 52 120 42 78 100 36 64 64 112 40 72 72 70 26 44 44 34 14 20 20 648 83

# ОГСЭ.01 Основы философии 4 60 12 48 42 6 60 12 48 42 6 1 60

# ОГСЭ.02 История 3 60 12 48 40 8 60 12 48 40 8 1 60

# ОГСЭ.03 Иностранный язык 8 3-7 192 168 24 168 168 36 4 32 32 40 4 36 36 36 4 32 32 40 4 36 36 26 4 22 22 14 4 10 10 1 192

# ОГСЭ.04 Физическая культура 357 468 336 168 168 168 64 32 32 32 72 36 36 36 64 32 32 32 72 36 36 36 44 22 22 22 20 10 10 10 1 336

# ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи 3 83 24 35 48 24 24 83 35 48 24 24 1 83

# *
#

# ЕН Математический и общий естественнонаучный 

учебный цикл
1 2 1 336 80 112 224 144 40 40 183 61 122 72 30 20 153 51 102 72 10 20 336

# ЕН.01 Математика 3 63 20 21 42 22 20 63 21 42 22 20 1 63

# ЕН.02 Экологические основы природопользования 4 48 16 32 32 48 16 32 32 1 48

# ЕН.03 Химия 4 3 225 60 75 150 90 20 40 120 40 80 50 10 20 105 35 70 40 10 20 1 225

# *
#
# П Профессиональный учебный цикл 9 20 2 13 3469 1922 1149 2320 1298 982 40 438 144 294 186 108 647 221 426 234 192 764 252 512 290 202 20 860 284 576 336 220 20 524 172 352 172 180 236 76 160 80 80 2202 1267
#
# ОП Общепрофессиональные дисциплины 3 6 5 1021 302 347 674 372 302 378 132 246 154 92 297 99 198 82 116 129 43 86 30 56 217 73 144 106 38 768 253

# ОП.01 Инженерная графика 5 4 126 84 42 84 84 72 24 48 48 54 18 36 36 3 96 30

# ОП.02 Техническая механика 3 78 40 26 52 12 40 78 26 52 12 40 3 38 40

# ОП.03 Электротехника и электронная техника 4 72 20 24 48 28 20 72 24 48 28 20 3 72

# ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве
3 78 16 26 52 36 16 78 26 52 36 16 3 69 9

# ОП.05 Автоматизация технологических процессов 4 87 28 29 58 30 28 87 29 58 30 28 3 69 18

# ОП.06 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
6 59 10 23 36 26 10 59 23 36 26 10 3 59

# ОП.07 Метрология и стандартизация 4 66 20 22 44 24 20 66 22 44 24 20 3 66

# ОП.08 Правовые основы профессиональной 

деятельности
3 66 8 22 44 36 8 66 22 44 36 8 3 66

# ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 5 75 20 25 50 30 20 75 25 50 30 20 3 75

# ОП.10 Охрана труда 6 52 16 16 36 20 16 52 16 36 20 16 3 52

# ОП.11 Безопасность жизнедеятельности 6 106 12 34 72 60 12 106 34 72 60 12 1 106

# ОП.12
Оборудование для производства 

хлебобулочных, кондитерских и макаронных 

изделий

3 78 12 26 52 40 12 78 26 52 40 12 3 78

# ОП.13 Основы предпринимательской деятельности 3 78 16 32 46 30 16 78 32 46 30 16 78

# *
#
# ПМ Профессиональные модули 6 14 2 8 2448 1620 802 1646 926 680 40 60 12 48 32 16 350 122 228 152 76 635 209 426 260 146 20 643 211 432 230 182 20 524 172 352 172 180 236 76 160 80 80 1434 1014
#

# ПМ.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к 

переработке
1 2 2 410 272 134 276 184 92 60 12 48 32 16 350 122 228 152 76 110 300

#
# МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья 34 410 92 134 276 184 92 60 12 48 32 16 350 122 228 152 76 3 110 300

# МДК*
#
# УП.01.01 Учебная практика 4 РП час 36 36 36 нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед 3 36

# УП*
#

# ПП.01.01 Производственная практика (по профилю 

специальности)
4 РП час 144 144 144 нед нед нед нед 144 нед 4 нед нед нед нед 3 144

# ПП*
#
# ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 4

# Всего часов с учетом практик 590 456
#
# ПМ.02 Производство хлеба и хлебобулочных изделий 1 2 1 2 635 346 209 426 260 146 20 635 209 426 260 146 20 420 215
#

# МДК.02.01 Технология производства хлеба и 

хлебобулочных изделий
5 420 100 140 280 180 100 420 140 280 180 100 3 420

# МДК.02.02
Технология производства хлеба и 

хлебобулочных изделий по инновационным 

технологиям

5 5 215 66 69 146 80 46 20 215 69 146 80 46 20 3 215

# МДК*
#
# УП.02.01 Учебная практика 6 РП час 36 36 36 нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед 3 36

# УП*
#

# ПП.02.01 Производственная практика (по профилю 

специальности)
6 РП час 144 144 144 нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 нед нед 3 144

# ПП*
#
# ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 6

# Всего часов с учетом практик 815 606
#
# ПМ.03 Производство кондитерских изделий 1 2 1 3 643 382 211 432 230 182 20 643 211 432 230 182 20 276 367
#

# МДК.03.01 Технология производства сахаристых 

кондитерских изделий
6 234 62 72 162 100 62 234 72 162 100 62 3 130 104

# МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских 

изделий
6 248 82 86 162 80 82 248 86 162 80 82 3 146 102

# МДК.03.03 Технология производства мучных кондитерских 

изделий по инновационным технологиям
6 6 161 58 53 108 50 38 20 161 53 108 50 38 20 3 161

# МДК*
#
# УП.03.01 Учебная практика 6 РП час 36 36 36 нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед 3 36

# УП*
#

# ПП.03.01 Производственная практика (по профилю 

специальности)
7 РП час 144 144 144 нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 нед 3 144

# ПП*
#
# ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 7

# Всего часов с учетом практик 823 612
#
# ПМ.04 Производство макаронных изделий 1 2 1 254 280 82 172 72 100 118 46 72 32 40 136 36 100 40 60 154 100
#
# МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий 7 254 100 82 172 72 100 118 46 72 32 40 136 36 100 40 60 3 154 100

# МДК*
#
# УП.04.01 Учебная практика 8 РП час 36 36 36 нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 3 36

# УП*
#

# ПП.04.01 Производственная практика (по профилю 

специальности)
8 РП час 144 144 144 нед нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 3 144

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 8

# Всего часов с учетом практик 434 352
#

# ПМ.05 Организация работы структурного 

подразделения
1 3 236 168 76 160 100 60 136 36 100 60 40 100 40 60 40 20 204 32

#

# МДК.05.01 Управление структурным подразделением 

организации
8 236 60 76 160 100 60 136 36 100 60 40 100 40 60 40 20 3 204 32

# МДК*
#
# УП.05.01 Учебная практика 8 РП час 36 36 36 нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 3 36

# УП*
#

# ПП.05.01 Производственная практика (по профилю 

специальности)
8 РП час 72 72 72 нед нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 3 72

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен 8

# Всего часов с учетом практик 344 268
#

# ПМ.06 Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих
1 2 270 172 90 180 80 100 270 90 180 80 100 270

#

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

12901 с присвоением четвертого разряда.
7 270 100 90 180 80 100 270 90 180 80 100 3 270

# МДК*
#
# УП*
#

# ПП.06.01 Производственная практика (по профилю 

специальности)
7 РП час 72 72 72 нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед 3 72

# ПП*
#
# ПM.06.ЭК Квалификационный экзамен 7

# Всего часов с учетом практик 342 252
#
# ПМ*
#

# Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики 
час 900 900 нед час нед час нед час нед час 180 нед час нед час 216 нед час 216 нед час 288 нед

#
# Учебная практика час 180 180 нед час нед час нед час нед час 36 нед час нед час 72 нед час нед час 72 нед

#     Концентрированная час 180 180 нед час нед час нед час нед час 36 нед час нед час 72 нед час нед час 72 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#

# Производственная (по профилю специальности) 

практика
час 720 720 нед час нед час нед час нед час 144 нед час нед час 144 нед час 216 нед час 216 нед

#     Концентрированная час 720 720 нед час нед час нед час нед час 144 нед час нед час 144 нед час 216 нед час 216 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#

# ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
8 РП час 144 144 нед нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 144

#
# Государственная итоговая аттестация час 216 216 нед нед нед нед нед нед нед нед 216 нед 6

# Подготовка выпускной квалификационной 

работы
час 144 144 нед нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 144

# Защита выпускной квалификационной работы час 72 72 нед нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 72

# Подготовка к государственным экзаменам час нед нед нед нед нед нед нед нед нед

# Проведение государственных экзаменов час нед нед нед нед нед нед нед нед нед
#
#

#
#
#

#
#
# ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 14 4 38 2 29 6642 2214 4428 2171 2137 80 40 87 918 279 612 278 320 14 27 1188 336 792 345 421 26 60 864 288 576 322 234 20 972 324 648 348 280 20 864 288 576 290 266 20 972 324 648 336 292 20 594 198 396 172 224 270 90 180 80 100 5292 1350
#

#
ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 

КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 

ЦИКЛАМ)

14 4 38 2 29 6642 2214 4428 2171 2137 80 40 87 918 279 612 278 320 14 27 1188 336 792 345 421 26 60 864 288 576 322 234 20 972 324 648 348 280 20 864 288 576 290 266 20 972 324 648 336 292 20 594 198 396 172 224 270 90 180 80 100 5292 1350

#
#

#

#

#

#

#

Индекс
Наименование циклов, разделов,


дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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ЦК

Максимальная 

учебная 

нагрузка

Вар. 

часть

Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)

1 час час час час час час час час

4 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

4 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

4 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

4 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

2 час час час час час час час час

2 час час час час час час час час

25 5 6 6 8 

5 1 2 2 

5 1 2 2 

20 4 4 6 6 

20 4 4 6 6 

4 час час час час час час час час

6 час час час час час час час час

4 час час час час час час час час

2 час час час час час час час час

час час час час час час час час

час час час час час час час час

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

          в т.ч. в период обучения по циклам

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

          в т.ч. в период обучения по циклам

Экзамены (без учета физ. культуры) 4 2 2 1 1 2 2

Зачеты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 8 5 5 1 5 3 7

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры) 1 1

Контрольные работы (без учета физ. культуры)



Содержание

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

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Инженерная графика

  ОП.02 Техническая механика

  ОП.03 Электротехника и электронная техника

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.12 Оборудование для производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий

  ОП.13 Основы предпринимательской деятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  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)

  МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий
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  МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  МДК.03.03 Технология производства мучных кондитерских изделий по инновационным технологиям

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.06.01 Выполнение работ по профессии "Кондитер"код 12901 с присвоением четвертого разряда.

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы



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

их эффективность и качество.

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ОГСЭ.04 Физическая культура

  ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Инженерная графика

  ОП.02 Техническая механика

  ОП.03 Электротехника и электронная техника

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.12 Оборудование для производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий

  ОП.13 Основы предпринимательской деятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  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)
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  МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  МДК.03.03 Технология производства мучных кондитерских изделий по инновационным технологиям

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.06.01 Выполнение работ по профессии "Кондитер"код 12901 с присвоением четвертого разряда.

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы



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

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ОГСЭ.04 Физическая культура

  ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Инженерная графика

  ОП.02 Техническая механика

  ОП.03 Электротехника и электронная техника

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.12 Оборудование для производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий

  ОП.13 Основы предпринимательской деятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  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)

  МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий
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  МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  МДК.03.03 Технология производства мучных кондитерских изделий по инновационным технологиям

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.06.01 Выполнение работ по профессии "Кондитер"код 12901 с присвоением четвертого разряда.

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы



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

профессионального и личностного развития.

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Инженерная графика

  ОП.02 Техническая механика

  ОП.03 Электротехника и электронная техника

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.12 Оборудование для производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий

  ОП.13 Основы предпринимательской деятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  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)

  МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий
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  МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  МДК.03.03 Технология производства мучных кондитерских изделий по инновационным технологиям

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.06.01 Выполнение работ по профессии "Кондитер"код 12901 с присвоением четвертого разряда.

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы



Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Инженерная графика

  ОП.02 Техническая механика

  ОП.03 Электротехника и электронная техника

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.12 Оборудование для производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий

  ОП.13 Основы предпринимательской деятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  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)

  МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

ОК 5



  МДК.03.03 Технология производства мучных кондитерских изделий по инновационным технологиям

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.06.01 Выполнение работ по профессии "Кондитер"код 12901 с присвоением четвертого разряда.

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы



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

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ОГСЭ.04 Физическая культура

  ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Инженерная графика

  ОП.02 Техническая механика

  ОП.03 Электротехника и электронная техника

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.12 Оборудование для производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий

  ОП.13 Основы предпринимательской деятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  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)

  МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий
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  МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  МДК.03.03 Технология производства мучных кондитерских изделий по инновационным технологиям

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.06.01 Выполнение работ по профессии "Кондитер"код 12901 с присвоением четвертого разряда.

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы



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

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Инженерная графика

  ОП.02 Техническая механика

  ОП.03 Электротехника и электронная техника

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.12 Оборудование для производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий

  ОП.13 Основы предпринимательской деятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  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)

  МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий
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  МДК.03.03 Технология производства мучных кондитерских изделий по инновационным технологиям

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.06.01 Выполнение работ по профессии "Кондитер"код 12901 с присвоением четвертого разряда.

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы



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

планировать повышение квалификации.

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Инженерная графика

  ОП.02 Техническая механика

  ОП.03 Электротехника и электронная техника

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.12 Оборудование для производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий

  ОП.13 Основы предпринимательской деятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  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)

  МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий
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  МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  МДК.03.03 Технология производства мучных кондитерских изделий по инновационным технологиям

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.06.01 Выполнение работ по профессии "Кондитер"код 12901 с присвоением четвертого разряда.

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы



Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Инженерная графика

  ОП.02 Техническая механика

  ОП.03 Электротехника и электронная техника

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.12 Оборудование для производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий

  ОП.13 Основы предпринимательской деятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  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)

  МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий
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  МДК.03.03 Технология производства мучных кондитерских изделий по инновационным технологиям

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.06.01 Выполнение работ по профессии "Кондитер"код 12901 с присвоением четвертого разряда.

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы



Организовывать и производить приемку сырья.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы

Контролировать качество поступившего сырья.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

ПК 1.1

ПК 1.2



  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы

Организовывать и осуществлять хранение сырья.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

ПК 1.3



  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.13 Основы предпринимательской деятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы

Организовывать и осуществлять подготовку сырья к переработке.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы

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

  ЕН.01 Математика

ПК 1.4

ПК 2.1



  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  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)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы



Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных 

изделий.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  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)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы

Организовывать и осуществлять технологический процесс производства хлеба и хлебобулочных изделий.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

ПК 2.2

ПК 2.3



  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  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)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы

Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования хлебопекарного производства.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Инженерная графика

  ОП.02 Техническая механика

  ОП.03 Электротехника и электронная техника

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.12 Оборудование для производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  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)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

ПК 2.4



  Защита выпускной квалификационной работы

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

инновационным технологиям.

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы

Обеспечивать эксплуатацию высокотехнологичного оборудования для производства хлебобулочных изделий по современным 

инновационным технологиям.

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы

Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве кондитерских изделий.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  МДК.03.03 Технология производства мучных кондитерских изделий по инновационным технологиям

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 2.5

ПК 2.6

ПК 3.1



  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы

Организовывать и осуществлять технологический процесс производства сахаристых кондитерских изделий.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  МДК.03.03 Технология производства мучных кондитерских изделий по инновационным технологиям

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы

Организовывать и осуществлять технологический процесс производства мучных кондитерских изделий.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

ПК 3.2

ПК 3.3



  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  МДК.03.03 Технология производства мучных кондитерских изделий по инновационным технологиям

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы

Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве кондитерских изделий.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Инженерная графика

  ОП.02 Техническая механика

  ОП.03 Электротехника и электронная техника

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.12 Оборудование для производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

ПК 3.4



  МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  МДК.03.03 Технология производства мучных кондитерских изделий по инновационным технологиям

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы

Использовать инновационные технологии при производстве мучных кондитерских изделий

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  МДК.03.03 Технология производства мучных кондитерских изделий по инновационным технологиям

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы

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

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

  УП.04.01 Учебная практика

ПК 3.5

ПК 4.1



  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы

Организовывать и осуществлять технологический процесс производства различных видов макаронных изделий.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.13 Основы предпринимательской деятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы

Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве различных видов макаронных изделий.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Инженерная графика

  ОП.02 Техническая механика

  ОП.03 Электротехника и электронная техника

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

ПК 4.2

ПК 4.3



  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.12 Оборудование для производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы

Участвовать в планировании основных показателей производства.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы

ПК 5.1



Планировать выполнение работ исполнителями.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы

Организовывать работу трудового коллектива.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК. 5.2

ПК.5.3



  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы

Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.13 Основы предпринимательской деятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы

Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Инженерная графика

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.06 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

ПК 5.4

ПК 5.5



  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Подготовка выпускной квалификационной работы

  Защита выпускной квалификационной работы

Подготавливать  рабочее место, оборудование, сырье, материалы для приготовления кондитерской и шоколадной продукции

  МДК.06.01 Выполнение работ по профессии "Кондитер"код 12901 с присвоением четвертого разряда.

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Проводить приготовление теста, начинки и  полуфабрикатов для  кондитерской и шоколадной продукции.

  МДК.06.01 Выполнение работ по профессии "Кондитер"код 12901 с присвоением четвертого разряда.

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Проводить изготовление, оформление, подготовку к реализации кондитерской и шоколадной продукции

  МДК.06.01 Выполнение работ по профессии "Кондитер"код 12901 с присвоением четвертого разряда.

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 6.1

ПК 6.2

ПК 6.3



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 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 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

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 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

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 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

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 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 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 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

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 2.4 ПК 3.4 ПК 4.3

ПК 5.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.4 ПК 3.4 ПК 4.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.4 ПК 3.4 ПК 4.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

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 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 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 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

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 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

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 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

НО

ОО

ОУД Общие дисциплины

ОУД.01 Русский язык

ОУД.02 Литература

ОУД.03 Иностранный язык

ПД.01 Математика

ОУД.04 История

ОУД.05 Физическая культура

ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности

ОУД.07 Астрономия

ОУД
Дисциплины по выбору из обязательных 

предметных областей

ОУД. 08 Информатика

ОУД.09 Родная литература

ПД.02 Химия

ПД.03 Биология

ДД Дополнительные дисциплины

ДД.01 Введение в специальность/ Технология

ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл

ОГСЭ.01 Основы философии

ОГСЭ.02 История

ОГСЭ.03 Иностранный язык

ОГСЭ.04 Физическая культура

ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи

ЕН
Математический и общий 

естественнонаучный учебный цикл

ЕН.01 Математика

ЕН.02 Экологические основы природопользования

ЕН.03 Химия

ОП Общепрофессиональные дисциплины

ОП.01 Инженерная графика

ОП.02 Техническая механика

ОП.03 Электротехника и электронная техника

ОП.04
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве

ОП.05 Автоматизация технологических процессов

ОП.06
Информационные технологии в профессиональной 

деятельности

ОП.07 Метрология и стандартизация

ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности



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 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

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 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

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 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

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 2.4 ПК 3.4 ПК 4.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.3 ПК 4.2 ПК 5.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 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 1.1 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 1.1 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 1.1 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 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ПК 2.4 ПК 2.5 ПК 2.6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ПК 2.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ПК 2.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ПК 2.4

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

ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ОП.10 Охрана труда

ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

ОП.12
Оборудование для производства хлебобулочных, 

кондитерских и макаронных изделий

ОП.13 Основы предпринимательской деятельности

ПМ Профессиональные модули

ПМ.01
Приемка, хранение и подготовка сырья к 

переработке

МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья

УП.01.01 Учебная практика

ПП.01.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПМ.02
Производство хлеба и хлебобулочных 

изделий

МДК.02.01
Технология производства хлеба и хлебобулочных 

изделий

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)

ПМ.03 Производство кондитерских изделий

МДК.03.01
Технология производства сахаристых кондитерских 

изделий

МДК.03.02
Технология производства мучных кондитерских 

изделий

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.04 Производство макаронных изделий

МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

УП.04.01 Учебная практика

ПП.04.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПМ.05
Организация работы структурного 

подразделения

МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

УП.05.01 Учебная практика

ПП.05.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)



ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 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 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 1.1 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 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 1.1 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 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 1.1 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 ПК.5.3 ПК 5.4 ПК 5.5

ПМ.06

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих

Защита выпускной квалификационной работы

МДК.06.01
Выполнение работ по профессии "Кондитер"код 12901 

с присвоением четвертого разряда.

ПП.06.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

Подготовка к государственным экзаменам

Проведение государственных экзаменов

Государственная итоговая аттестация

Подготовка выпускной квалификационной работы



№ 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 технологии производства кондитерских сахаристых изделий;

13 безопасности жизнедеятельности и охраны труда.

Лаборатории:

1 химии;

2 микробиологии, санитарии и гигиены;

3 электротехники и электронной техники;

4 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. 



Проректор по учебной работе С.А. Макаров

Директор колледжа Г.Н. Митрофанова

11. В рамках ППССЗ студенты осваивают рабочую профессию  "Кондитер" – код 12901 с присвоением четвертого разряда.

12. Государственная итоговая аттестация проводится в виде защиты выпускной квалификационной работы (Дипломной работы). Тематика 

ВКР соответствует содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.    

1. Настоящий учебный план разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности  19.02.03. Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 22.04.14 за  № 373. 
2. Организация учебного процесса и режим занятий: в колледже установлена шестидневная учебная неделя; продолжительность занятий 

составляет 45 минут (группировка парами); максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 54 академических часа в 

неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению ППССЗ; максимальный объем 

аудиторной учебной нагрузки при очной форме получения образования составляет 36 академических часов в неделю.

3. Текущий контроль проводится в виде устного опроса, письменных контрольных работ, проверки выполнения домашних заданий, 

индивидуальных заданий, рефератов, эссе, защиты лабораторных и практических работ, тестирования в рамках времени, отведенного для 

освоения обязательной нагрузки в рамках времени, отведённого для освоения обязательной нагрузки. 
4. В период обучения с юношами проводятся учебные сборы.

5. По общеобразовательному циклу обучающиеся сдают  экзамены: Русский язык, Математика, Химия, Иностранный язык

6. Учебный план предусматривает проведение учебной практики (5 нед. ), производственные практики (по профилю специальности) - (20 

нед.)  в рамках изучения каждого модуля и производственная практика ( преддипломная) (4 нед.). Практика проходит соглано  Положения о 

практической подготовке обучающихся в ФГБОУ ВО Саратовский ГАУ и его филиалах.

13. Часы вариативной части в объёме 1350 час. (ОГСЭ. - 83 час., ОП. – 253 час., ПМ. – 1014 час.) распределены следующим образом:  а) 

ОГСЭ – 88  час.: введена дисциплина  Русский язык  и культура речи.б) ОП – 175 час.: введена дисциплина  Оборудование для производства 

хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий – 78 час., Основы предпринимательской деятельности- 78 час., увеличены часы 

дисциплин: Инженерная графика-30 час., Техническая механика – 40 час., Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве – 9 

час., Автоматизация технологических процессов – 18 час.в) ПМ – 1014 час.: по ПМ. 01 (300 час) Приемка, хранение и подготовка сырья к 

переработке увеличены часы по  МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья на 300 час.;  по ПМ.02 (215 час.) Производство хлеба 

и хлебобулочных изделий введен МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий по инновационным технологиям – 

215 час.;по ПМ.03 (367 час.) Производство кондитерских изделий введен МДК 03.03 Технология производства мучных кондитерских изделий 

по инновационным технологиям – 161 час., увеличены часы по МДК. 03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий на 

104 часов.; МДК. 03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий на 102 час.;по ПМ.04 (100 час) Производство макаронных 

изделий увеличены часы по МДК. 04.01 Технология производства макаронных изделий на  100 час.;по ПМ.05 (32 час.) Организация работы 

структурного подразделения увеличены часы по МДК. 05.01 Управление структурным подразделением организации на 32 час.  

14. Организация каникул: каникулы на 1 курсе составляют 11 нед., на втором - 11 нед. и на третьем - 10 нед., на 4 курсе - 2 недели, причем  

зимние каникулы обязательно по 2 недели на каждом курсе.

15. По дисциплине "Химия" предполагается выполнение индивидуального проекта в рамках внеаудиторной самостоятельной работы.

16. Учебный план составлен для лиц, обучающихся на базе основного общего образования. Нормативный срок обучения на 52 недели (1 

год) из расчета: теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю) – 39 недель; промежуточная аттестация – 

2 недели; каникулярное время – 11 недель. Профиль подготовки профессионального образования  - естественно-научный.

Согласовано

Пояснения

7.  В учебном плане закреплены следующие формы проведения промежуточной аттестации: экзамены, зачеты, дифференцированные 

зачеты, комплексные диф. зачеты и экзамены, другие формы контроля (формы контроля в соответствии с фондами оценочных средств по 

дисциплине/ МДК). Количество экзаменов в учебном году не превышает 8, эачетов -10 (без учета физической культуры). Зачеты, 

дифференцированные зачеты,комплексные диф. зачеты, другие формы контроля  проводят во время отведенное для учебных занятий.

8. Выполнение курсовых работ предусмотрено по модулям: ПМ 2, ПМ 3. Выполнение курсовых работ рассматривается как вид учебной 

работы по профессиональным модулям и реализуется в пределах времени, отведенного на их освоение.  

9. По завершении изучения профессионального модуля проводится Экзамен (квалификационный) с оценкой «освоен» или «не освоен» и по 

модулю, где осваивается рабочая профессия сдается Квалификационный экзамен с порисвоением разряда.

10.Производственная практика (преддипломная) направлена на углубление первоначального практического опыта обучающегося, развитие 

общих и профессиональных компетенций, проверку его готовности к самостоятельной трудовой деятельности, а также на подготовку к 

выполнению выпускной квалификационной работы (Дипломной работы).


