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- - - Форма контроля Итого акад.часов Обяз. уч. нагр.
Курс 1

Семестр 1 Семестр 2

Курс 2

Семестр 3 Семестр 4

Курс 3

Семестр 5 Семестр 6

Считать в
плане

Индекс Наименование
Экза
мен

Зачет
Диф.
зачет

КП КР Контр.
По

плану
Обяз.
нагр.

СР
Пр.

подгот
Обяз.
часть

Вар.
часть

Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР

ОП.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА

СО.Среднее общее образование

+ БД Базовые дисциплины

+ ПД Профильные дисциплины

+ ПОО Предлагаемые ОО

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4536 3024 1408 2467 2124 900 729 199 8 279 8 235 999 283 44 339 24 309 675 189 32 229 16 209 891 262 96 216 20 24 273 729 206 48 232 8 235 513 140 32 170 24 147

ОГСЭ.Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 784 472 312 432 40 170 24 80 66 174 24 82 68 78 44 34 108 62 46 105 60 45 149 18 78 53

+ ОГСЭ.01 Основы философии 2 72 48 24 48 72 24 24 24

+ ОГСЭ.02 История 1 72 48 24 48 72 24 24 24

+ ОГСЭ.03 Иностранный язык 6 24 252 168 84 168 42 28 14 42 28 14 30 20 10 48 32 16 45 30 15 45 30 15

+ ОГСЭ.04 Физическая культура 246 344 172 172 168 4 56 28 28 60 30 30 48 24 24 60 30 30 60 30 30 60 30 30

+ ОГСЭ.05
Социальная адаптация и основы социально-
правовых знаний

6 44 36 8 36 44 18 18 8

ЕН.Математический и общий естественнонаучный учебный цикл 342 228 106 226 224 4 117 39 39 39 63 21 21 21 162 54 54 8 46

+ ЕН.01 Математика 1 60 40 20 40 40 60 20 20 20

+ ЕН.02 Экологические основы природопользования 3 54 36 18 36 36 54 18 18 18

+ ЕН.03 Химия 3 2 228 152 68 150 148 4 57 19 19 19 63 21 21 21 108 36 36 8 28

П.Профессиональный учебный цикл 3410 2324 990 2241 1468 856 442 136 8 160 8 130 762 238 44 236 24 220 435 135 32 131 8 129 783 262 96 154 20 24 227 624 206 48 172 8 190 364 122 32 92 24 94

ОП.Общепрофессиональные дисциплины 1230 856 334 785 512 344 274 78 114 82 397 116 164 16 101 166 39 75 8 44 84 28 28 8 20 237 84 82 8 63 72 24 24 24

+ ОП.01 Инженерная графика 2 106 80 18 73 30 50 106 40 40 8 18

+ ОП.02 Техническая механика 2 100 76 24 69 32 44 46 20 20 6 54 18 18 18

+ ОП.03 Электротехника и электронная техника 3 62 42 20 41 42 62 21 21 20

+ ОП.04
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом
производстве

2 132 88 36 88 50 38 66 22 22 22 66 22 22 8 14

+ ОП.05 Автоматизация технологических процессов 5 73 50 23 48 50 73 26 24 23

+ ОП.06
Информационные технологии в
профессиональной деятельности

3 167 120 39 143 60 60 54 36 18 63 48 15 50 36 8 6

+ ОП.07 Метрология и стандартизация 4 84 56 20 56 56 84 28 28 8 20

+ ОП.08
Правовые основы профессиональной
деятельности

5 104 76 20 71 36 40 104 38 38 8 20

+ ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 6 72 48 24 48 48 72 24 24 24

+ ОП.10 Охрана труда 2 60 40 20 40 40 60 20 20 20

+ ОП.11 Безопасность жизнедеятельности 2 102 68 34 68 68 54 18 18 18 48 16 16 16

+ ОП.12 Основы финансовой грамотности 5 60 40 20 40 40 60 20 20 20

+ ОП.13 Основы калькуляции и учета 3 54 36 18 36 54 18 18 18

+ ОП.14
Основы товароведения продовольственных
товаров

1 54 36 18 36 54 18 18 18

ПМ.Профессиональные модули 2180 1468 656 1456 956 512 168 58 8 46 8 48 365 122 44 72 8 119 269 96 32 56 85 699 234 96 126 20 16 207 387 122 48 90 127 292 98 32 68 24 70

+  ПМ.01
Приемка, хранение и подготовка сырья к
переработке

11 1 90 60 22 60 60 90 30 30 8 22

+ МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья 1 90 60 22 60 60 90 30 30 8 22

+ ПП.01 Производственная практика по ПМ.01 1 36 36 36 36 36 36

+ ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 1

+  ПМ.02
Производство хлеба и хлебобулочных
изделий

66 446 420 280 132 280 210 70 116 40 12 22 42 225 70 36 44 75 79 28 12 16 8 15

+ МДК.02.01
Технология производства хлеба и
хлебобулочных изделий

6 4 420 280 132 280 210 70 116 40 12 22 42 225 70 36 44 75 79 28 12 16 8 15

+ УП.02 Учебная практика по ПМ.02 4 36 36 36 36 36 36

+ ПП.02 Производственная практика по ПМ.02 6 108 108 108 108 72 72 36 36

+ ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 6

+  ПМ.03 Производство кондитерских изделий 244 24 4 2 800 548 236 536 436 112 78 28 8 16 26 365 122 44 72 8 119 81 30 12 18 21 276 94 40 44 20 8 70

+ МДК.03.01
Технология производства сахаристых
кондитерских изделий

2 318 212 98 211 100 112 78 28 8 16 26 240 80 32 48 8 72

+ МДК.03.02
Технология производства мучных кондитерских
изделий

4 4 2 482 336 138 325 336 125 42 12 24 47 81 30 12 18 21 276 94 40 44 20 8 70

+ УП.03 Учебная практика по ПМ.03 2 72 72 72 72 36 36 36 36

+ ПП.03 Производственная практика по ПМ.03 4 252 252 252 252 36 36 144 144 36 36 36 36

+ ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 4

+  ПМ.04 Производство макаронных изделий 66 346 363 242 113 242 100 142 74 26 8 16 24 76 26 8 14 28 90 28 12 22 28 123 40 20 22 8 33

+ МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий 6 4 363 242 113 242 100 142 74 26 8 16 24 76 26 8 14 28 90 28 12 22 28 123 40 20 22 8 33

+ УП.04 Учебная практика по ПМ.04 3 36 36 36 36 36 36

+ ПП.04 Производственная практика по ПМ.04 6 180 180 180 180 108 108 36 36 36 36

+ ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 6

+  ПМ.05
Организация работы структурного
подразделения

66 6 162 108 46 108 50 58 72 24 24 24 90 30 30 8 22

+ МДК.05.01
Управление структурным подразделением
организации

6 162 108 46 108 50 58 72 24 24 24 90 30 30 8 22

+ ПП.05 Производственная практика по ПМ.05 6 36 36 36 36 36 36

+ ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 6

+  ПМ.06
Выполнение работ по одной или
нескольким профессиям рабочих /
должностям служащих: 16675 Повар

44 34 345 230 107 230 100 130 114 40 12 22 40 231 74 36 46 8 67

+ МДК.06.01
Процессы приготовления, подготовки к
реализации блюд, напитков и кулинарных
изделий

4 345 230 107 230 100 130 114 40 12 22 40 231 74 36 46 8 67

+ УП.06 Учебная практика по ПМ.06 3 72 72 72 72 72 72

+ ПП.06 Производственная практика по ПМ.06 4 72 72 72 72 72 72

+ ПM.06.ЭК Квалификационный экзамен 4

+ ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

6 144 144 144 144 144 144

ГИА.Государственная итоговая аттестация 216 216 21 216 216 216

+ ГИА.01
Подготовка выпускной квалификационной
работы

144 144 14 144 144 144

+ ГИА.02 Защита выпускной квалификационной работы 72 72 7 72 72 72



ПЕРЕЧЕНЬ ЛАБОРАТОРИЙ, КАБИНЕТОВ, МАСТЕРСКИХ И ДР.

№ Наименование

Кабинеты:

1 Социально-экономических дисциплин

2 Английского языка

3 Немецкого языка

4 Информационных технологий в профессиональной деятельности

5 Экологических основ природопользования

6 Инженерной графики

7 Технической механики

8 Технологии изготовления хлебобулочных изделий

9 Технологического оборудования хлебопекарного производства

10 Технологии производства макарон

11 Технологического оборудования макаронного производства

12 Технологии производства кондитерских сахаристых изделий

13 Технологического оборудования производства кондитерских сахаристых изделий

14 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

Лаборатории:

1 Химии

2 Микробиологии, санитарии и гигиены

3 Электротехники и электронной техники

4 Автоматизации технологических процессов

5 Метрологии и стандартизации

6 Учебная пекарня

Спортивный комплекс:

1 Спортивный зал

2 Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий

3 Стрелковый тир

Залы:

1 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

2 Актовый зал
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