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ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА

НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование

СО Среднее общее образование

БД Базовые дисциплины

ПД Профильные дисциплины

ПОО Предлагаемые ОО

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 19 27 1 1 32 4536 3976 560 238 170 102 50 625 547 78 30 36 12 741 659 82 44 16 22 664 596 68 30 24 14

ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл
1 5 12 896 808 88 38 50 133 111 22 10 12 212 196 16 10 6 42 36 6 6

ОГСЭ.01 Основы философии 4 72 64 8 8

ОГСЭ.02 История 1 79 71 8 8 79 71 8 8

ОГСЭ.03 Иностранный язык 7 1-6 261 225 36 36 26 20 6 6 60 56 4 4 20 16 4 4

ОГСЭ.04 Физическая культура 7 1-6 336 316 20 8 12 28 20 8 2 6 72 70 2 2 22 20 2 2

ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи 2 80 70 10 8 2 80 70 10 8 2

ОГСЭ.06 Основы социологии и политологии 5 68 62 6 6

ЕН
Математический и общий естественнонаучный 

учебный цикл
1 2 2 569 495 74 32 16 26 292 256 36 14 10 12 277 239 38 18 6 14

ЕН.01 Математика 1 76 68 8 4 4 76 68 8 4 4

ЕН.02 Экологические основы природопользования 1 76 68 8 4 4 76 68 8 4 4

ЕН.03 Химия 2 1 340 296 44 16 2 26 140 120 20 6 2 12 200 176 24 10 14

ЕН.04 Информатика 2 77 63 14 8 6 77 63 14 8 6

П Профессиональный учебный цикл 17 20 1 1 18 3071 2673 398 168 104 76 50 200 180 20 6 14 252 224 28 16 4 8 622 560 62 30 18 14

ОП Общепрофессиональные дисциплины 3 4 6 1193 1073 120 62 46 12 200 180 20 6 14 252 224 28 16 4 8 341 313 28 16 12

ОП.01 Инженерная графика 1 129 117 12 12 129 117 12 12

ОП.02 Техническая механика 1 71 63 8 6 2 71 63 8 6 2

ОП.03 Электротехника и электронная техника 3 95 87 8 6 2 95 87 8 6 2

ОП.04
Микробиология, санитария и гигиена в 

пищевом производстве
2 133 119 14 8 2 4 133 119 14 8 2 4

ОП.05 Автоматизация технологических процессов 7 6 121 103 18 10 4 4

ОП.06
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
3 74 68 6 2 4 74 68 6 2 4

ОП.07 Метрология и стандартизация 3 93 85 8 6 2 93 85 8 6 2

ОП.08
Правовые основы профессиональной 

деятельности
6 82 72 10 6 4

ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 4 96 88 8 2 6

ОП.10 Охрана труда 3 79 73 6 2 4 79 73 6 2 4

ОП.11 Безопасность жизнедеятельности 4 101 93 8 6 2

ОП.12 Процессы и аппараты 2 119 105 14 8 2 4 119 105 14 8 2 4

ПМ Профессиональные модули 14 16 1 1 12 1878 1600 278 106 58 64 50 281 247 34 14 6 14

ПМ.01
Приемка, хранение и подготовка сырья к 

переработке
2 2 1 281 247 34 14 6 14 281 247 34 14 6 14

МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья:

МДК.01.01.01 Сырье отрасли 3 126 112 14 6 2 6 126 112 14 6 2 6

МДК.01.01.02
Оборудование приемки, хранения и подготовки 

сырья
3 62 52 10 6 4 62 52 10 6 4

МДК.01.01.03 Контроль качества сырья 3 93 83 10 2 8 93 83 10 2 8

УП.01.01 Учебная практика 3 РП час 36 36 нед нед нед 36 нед 1

ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 3

Всего часов с учетом практик 317 70

ПМ.02 Производство хлеба и хлебобулочных изделий 5 1 1 2 623 535 88 28 18 12 30

МДК.02.01
Технология производства хлеба и 

хлебобулочных изделий:

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

1 час час час
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Курс 1 Курс 2

Семестр 1 Семестр 2 Семестр 3

13  нед 20  нед 14  нед

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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Курс 1 Курс 2

Семестр 1 Семестр 2 Семестр 3

13  нед 20  нед 14  нед

Индекс

Наименование циклов, разделов, 

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

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

Э
к
за

м
е
н
ы

З
а
ч
е
ты

Д
и
ф

ф
е
р
. 
за

ч
е
ты

К
у
р
со

в
ы

е
 п

р
о
е
к
ты

Обязательная

К
у
р
со

в
ы

е
 р

а
б
о
ты

И
то

го
в
ы

е
 п

и
сь

м
. 

к
о
н
тр

. 
р
а
б
.

Д
о
м

а
ш

н
и
е
 к

о
н
тр

. 
р
а
б
.

Д
р
у
ги

е

М
а
к
си

м
а
л
ь
н
а
я

С
а
м

о
ст

.(
с.

р
.+

и
.п

.)

Всего

в том числе

в том числе

М
а
к
си

м
.

С
а
м

о
ст

.

О
б
я
за

те
л
ь
н
а
я

Л
е
к
ц
и
и
, 
у
р
о
к
и

П
р
. 
за

н
я
ти

я

МДК.02.01.01 Технология хлебопекарного производства 4-6 7 355 293 62 14 8 10 30

МДК.02.01.02 Оборудование хлебопекарного производства 5 4 218 198 20 10 8 2

МДК.02.01.03
Поточно-механизированные линии для 

производства хлебных изделий
5 50 44 6 4 2

УП.02.01 Учебная практика 7 РП час 36 36 нед нед нед нед

ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 7

Всего часов с учетом практик 659 124

ПМ.03 Производство кондитерских изделий 4 2 3 388 336 52 26 12 14

МДК.03.01
Технология производства сахаристых 

кондитерских изделий:

МДК.03.01.01
Технология производства сахаристых 

кондитерских изделий
5 4 160 142 18 8 4 6

МДК.03.01.02
Оборудование производства сахаристых 

кондитерских изделий
5 66 54 12 6 4 2

МДК.03.01.03
Поточно-механизированные линии сахаристых 

кондитерских изделий
6 60 54 6 4 2

МДК.03.02
Технология производства мучных кондитерских 

изделий:

МДК.03.02.01
Технология производства мучных кондитерских 

изделий
6 52 44 8 4 2 2

МДК.03.02.02
Оборудование производства мучных 

кондитерских изделий
6 50 42 8 4 4

УП.03.01 Учебная практика 6 РП час 36 36 нед нед нед нед

ПП.03.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
6 РП час 216 216 нед нед нед нед

ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 6

Всего часов с учетом практик 640 304

ПМ.04 Производство макаронных изделий 1 2 114 106 8 4 2 2

МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий 6 114 106 8 4 2 2

УП.04.01 Учебная практика 6 РП час 18 18 нед нед нед нед

ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 6

Всего часов с учетом практик 132 26

ПМ.05
Организация работы структурного 

подразделения
1 4 1 2 252 194 58 20 18 20

МДК.05.01
Управление структурным подразделением 

организации:

МДК.05.01.01 Экономика предприятия 56 7 4 124 84 40 12 8 20

МДК.05.01.02 Экономика специализации 7 54 46 8 6 2

МДК.05.01.03
Управление персоналом с основами 

управленческой психологии
6 74 64 10 2 8

УП.05.01 Учебная практика 6 РП час 18 18 нед нед нед нед

ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен 7

Всего часов с учетом практик 270 76

ПМ.06
Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих
1 4 4 220 182 38 14 2 22

МДК.06.01

Организация работы лаборатории и методы 

контроля качества (13321 Лаборант 

химического анализа)

4 64 54 10 4 2 4

МДК.06.02

Технохимический контроль хлебопекарного 

производства (19441 Формовщик теста, 14253 

Машинист тесторазделочных машин)

45 82 64 18 6 12

МДК.06.03
Технохимический контроль мучных 

кондитерских изделий (12901 Кондитер)
6 74 64 10 4 6

УП.06.01 Учебная практика 46 РП час 72 72 нед нед нед нед

ПП.06.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
45 РП час 468 468 нед нед нед нед

ПM.06.ЭК Квалификационный экзамен 6

час13 час час

2 час час час

час1/2 час час

1/2 час час час

час6 час час

1 час час час

1 час час час
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дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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Всего часов с учетом практик 760 578

Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики 
час 900 900 нед час нед час нед час 36 нед

Учебная практика час 216 216 нед час нед час нед час 36 нед

    Концентрированная час 216 216 нед час нед час нед час 36 нед

    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед

Производственная практика (по профилю 

специальности) 
час 684 684 нед час нед час нед час нед

    Концентрированная час 684 684 нед час нед час нед час нед

    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед

ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
7 РП час 144 144 нед нед нед нед

Государственная итоговая аттестация час 216 216 нед нед нед нед

Подготовка выпускной квалификационной 

работы
час 144 144 нед нед нед нед

Защита выпускной квалификационной работы час 72 72 нед нед нед нед

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 19 27 1 1 32 4536 3976 560 238 170 102 50 625 547 78 30 36 12 741 659 82 44 16 22 664 596 68 30 24 14

Домашние контр. раб. (без учета физ. культуры)

Итоговые письм. контр. раб. (без учета физ. культуры) 6 2 5

Зачеты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 2 3 4

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Экзамены (без учета физ. культуры) 2 2

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

КОНСУЛЬТАЦИИ в объеме 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год

2 час час час

4 час час час

час6 час час

4 час час час

19 

19 

6 1 

6 1 

25 1 
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1 2

ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА

НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование

СО Среднее общее образование

БД Базовые дисциплины

ПД Профильные дисциплины

ПОО Предлагаемые ОО

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА

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

ОГСЭ.06 Основы социологии и политологии

ЕН
Математический и общий естественнонаучный 

учебный цикл

ЕН.01 Математика

ЕН.02 Экологические основы природопользования

ЕН.03 Химия

ЕН.04 Информатика

П Профессиональный учебный цикл

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

ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ОП.10 Охрана труда

ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

ОП.12 Процессы и аппараты

ПМ Профессиональные модули

ПМ.01
Приемка, хранение и подготовка сырья к 

переработке

МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья:

МДК.01.01.01 Сырье отрасли

МДК.01.01.02
Оборудование приемки, хранения и подготовки 

сырья

МДК.01.01.03 Контроль качества сырья

УП.01.01 Учебная практика

ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен

Всего часов с учетом практик

ПМ.02 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

МДК.02.01
Технология производства хлеба и 

хлебобулочных изделий:

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

Индекс

Наименование циклов, разделов, 

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик
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70 71 73 74 75 76 80 84 85 87 88 89 90 94 98 99 101 102 103 104 108 112 113 115 116 117 118 122 126 127 129 130 131 132 136 337 338

46.67 5.75 47.56 12.33 54 7.17 32.92 8

840 748 92 44 30 18 428 354 74 36 22 16 810 724 86 38 32 16 428 348 80 16 10 4 50 3186 1350

148 132 16 10 6 116 102 14 6 8 80 74 6 2 4 165 157 8 8 648 248

72 64 8 8 52 20

59 20

46 40 6 6 26 20 6 6 20 16 4 4 63 57 6 6 201 60

30 28 2 2 22 20 2 2 60 58 2 2 102 100 2 2 336

80

68 62 6 6 68

336 233

56 20

56 20

224 116

77

692 616 76 34 24 18 312 252 60 30 14 16 730 650 80 36 28 16 263 191 72 16 2 4 50 2202 869

197 181 16 8 8 142 124 18 10 8 61 51 10 6 4 768 425

99 30

46 25

70 25

108 25

60 52 8 4 4 61 51 10 6 4 90 31

44 30

63 30

82 72 10 6 4 52 30

96 88 8 2 6 66 30

49 30

101 93 8 6 2 81 20

119

495 435 60 26 16 18 312 252 60 30 14 16 588 526 62 26 20 16 202 140 62 10 2 50 1434 444

236 45

111 15

47 15

78 15

нед нед нед нед нед 36

262 238 24 10 8 6 140 114 26 14 8 4 116 110 6 2 2 2 105 73 32 2 30 519 104

час часчас час час
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Максимальная 

учебная 

нагрузка

Курс 2 Курс 3 Курс 4

Семестр 6 Семестр 7 Семестр 8

6  нед

Семестр 4 Семестр 5

16  нед 12  нед 10  нед  нед

Распределение по курсам и семестрам

4 из 6



1 2

Индекс

Наименование циклов, разделов, 

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

МДК.02.01.01 Технология хлебопекарного производства

МДК.02.01.02 Оборудование хлебопекарного производства

МДК.02.01.03
Поточно-механизированные линии для 

производства хлебных изделий

УП.02.01 Учебная практика

ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен

Всего часов с учетом практик

ПМ.03 Производство кондитерских изделий

МДК.03.01
Технология производства сахаристых 

кондитерских изделий:

МДК.03.01.01
Технология производства сахаристых 

кондитерских изделий

МДК.03.01.02
Оборудование производства сахаристых 

кондитерских изделий

МДК.03.01.03
Поточно-механизированные линии сахаристых 

кондитерских изделий

МДК.03.02
Технология производства мучных кондитерских 

изделий:

МДК.03.02.01
Технология производства мучных кондитерских 

изделий

МДК.03.02.02
Оборудование производства мучных 

кондитерских изделий

УП.03.01 Учебная практика

ПП.03.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен

Всего часов с учетом практик

ПМ.04 Производство макаронных изделий

МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

УП.04.01 Учебная практика

ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен

Всего часов с учетом практик

ПМ.05
Организация работы структурного 

подразделения

МДК.05.01
Управление структурным подразделением 

организации:

МДК.05.01.01 Экономика предприятия

МДК.05.01.02 Экономика специализации

МДК.05.01.03
Управление персоналом с основами 

управленческой психологии

УП.05.01 Учебная практика

ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен

Всего часов с учетом практик

ПМ.06
Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих

МДК.06.01

Организация работы лаборатории и методы 

контроля качества (13321 Лаборант 

химического анализа)

МДК.06.02

Технохимический контроль хлебопекарного 

производства (19441 Формовщик теста, 14253 

Машинист тесторазделочных машин)

МДК.06.03
Технохимический контроль мучных 

кондитерских изделий (12901 Кондитер)

УП.06.01 Учебная практика

ПП.06.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПM.06.ЭК Квалификационный экзамен
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Максимальная 

учебная 

нагрузка

Курс 2 Курс 3 Курс 4

Семестр 6 Семестр 7 Семестр 8

6  нед

Семестр 4 Семестр 5

16  нед 12  нед 10  нед  нед

Распределение по курсам и семестрам

114 100 14 6 4 4 20 10 10 4 2 4 116 110 6 2 2 2 105 73 32 2 30 315 40

148 138 10 4 4 2 70 60 10 6 4 174 44

50 44 6 4 2 30 20

нед нед нед 36 нед 1 нед 36

99 91 8 4 2 2 127 105 22 10 6 6 162 140 22 12 4 6 288 100

99 91 8 4 2 2 61 51 10 4 2 4 160

66 54 12 6 4 2 36 30

60 54 6 4 2 30 30

52 44 8 4 2 2 32 20

50 42 8 4 4 30 20

нед нед 36 нед 1 нед нед 36

нед нед 216 нед 6 нед нед 216

114 106 8 4 2 2 84 30

114 106 8 4 2 2 84 30

нед нед 18 нед нед нед 18

29 21 8 4 4 4 4 4 122 106 16 4 12 97 67 30 8 2 20 162 90

29 21 8 4 4 4 4 4 48 42 6 2 4 43 21 22 2 20 84 40

54 46 8 6 2 34 20

74 64 10 2 8 44 30

нед нед 18 нед нед нед 18

105 85 20 8 2 10 41 33 8 2 6 74 64 10 4 6 145 75

64 54 10 4 2 4 64

41 31 10 4 6 41 33 8 2 6 71 11

74 64 10 4 6 74

36 нед 1 нед 36 нед 1 нед нед 72

180 нед 5 288 нед 8 нед нед нед 468час часчас час

час часчас час час

час

час часчас час

1/2 час часчас час час

час 1/2

час час часчас час

час час

час час

час часчас

час час час
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1 2

Индекс

Наименование циклов, разделов, 

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Всего часов с учетом практик

Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики 

Учебная практика

    Концентрированная

    Рассредоточенная

Производственная практика (по профилю 

специальности) 

    Концентрированная

    Рассредоточенная

ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

Государственная итоговая аттестация

Подготовка выпускной квалификационной 

работы

Защита выпускной квалификационной работы

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК

Домашние контр. раб. (без учета физ. культуры)

Итоговые письм. контр. раб. (без учета физ. культуры)

Зачеты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры)

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Экзамены (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

КОНСУЛЬТАЦИИ в объеме 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год
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70 71 73 74 75 76 80 84 85 87 88 89 90 94 98 99 101 102 103 104 108 112 113 115 116 117 118 122 126 127 129 130 131 132 136 337 338

в том числе
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Максимальная 

учебная 

нагрузка

Курс 2 Курс 3 Курс 4

Семестр 6 Семестр 7 Семестр 8

6  нед

Семестр 4 Семестр 5

16  нед 12  нед 10  нед  нед

Распределение по курсам и семестрам

час 216 нед час 288 нед час 324 нед час 36 нед час нед

час 36 нед час нед час 108 нед час 36 нед час нед

час 36 нед час нед час 108 нед час 36 нед час нед

час нед час нед час нед час нед час нед

час 180 нед час 288 нед час 216 нед час нед час нед

час 180 нед час 288 нед час 216 нед час нед час нед

час нед час нед час нед час нед час нед

нед нед нед 144 нед 4 нед 144

нед нед нед 216 нед 6 нед

нед нед нед 144 нед 4 нед 144

нед нед нед 72 нед 2 нед 72

840 748 92 44 30 18 428 354 74 36 22 16 810 724 86 38 32 16 428 348 80 16 10 4 50 3186 1350

1

7 5 7

4 2 7 4

2 3 5 3

1

час час

час час час

час часчас

час

час час часчас час

час

час час час часчас

5 8 6 

5 8 6 

1 3 1 

8 9 1 

1 

6 

3 1 
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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 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 1.1 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

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

ОП.04
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве

ОП.05 Автоматизация технологических процессов

ОП.06
Информационные технологии в профессиональной 

деятельности

ОП.01 Инженерная графика

ОП.02 Техническая механика

ОП.03 Электротехника и электронная техника

ЕН.03 Химия

ЕН.04 Информатика

ОП Общепрофессиональные дисциплины

ЕН
Математический и общий 

естественнонаучный учебный цикл

ЕН.01 Математика

ЕН.02 Экологические основы природопользования

ОГСЭ.04 Физическая культура

ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи

ОГСЭ.06 Основы социологии и политологии

ОГСЭ.01 Основы философии

ОГСЭ.02 История

ОГСЭ.03 Иностранный язык

ПОО Предлагаемые ОО

ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл

БД Базовые дисциплины

ПД Профильные дисциплины

НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование
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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

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

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 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

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 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

МДК.02.01.03
Поточно-механизированные линии для производства 

хлебных изделий

УП.02.01 Учебная практика

МДК.02.01
Технология производства хлеба и хлебобулочных 

изделий:

МДК.02.01.01 Технология хлебопекарного производства

МДК.02.01.02 Оборудование хлебопекарного производства

МДК.01.01.03 Контроль качества сырья

УП.01.01 Учебная практика

ПМ.02
Производство хлеба и хлебобулочных 

изделий

МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья:

МДК.01.01.01 Сырье отрасли

МДК.01.01.02
Оборудование приемки, хранения и подготовки 

сырья

ПМ Профессиональные модули

ПМ.01
Приемка, хранение и подготовка сырья к 

переработке

ОП.10 Охрана труда

ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

ОП.12 Процессы и аппараты

ОП.07 Метрология и стандартизация

ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
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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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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 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 ДПК 6.1.1 ДПК 6.1.2 ДПК 6.1.3

ДПК 6.1.4 ДПК 6.2.1 ДПК 6.2.2 ДПК 6.2.3 ДПК 6.2.4 ДПК 6.3.1 ДПК 6.3.2 ДПК 6.3.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ДПК 6.1.1 ДПК 6.1.2 ДПК 6.1.3

ДПК 6.1.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ДПК 6.3.1 ДПК 6.3.2 ДПК 6.3.3

ПМ.06

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих

МДК.06.01
Организация работы лаборатории и методы контроля 

качества (13321 Лаборант химического анализа)

МДК.06.02

Технохимический контроль хлебопекарного 

производства (19441 Формовщик теста, 14253 

Машинист тесторазделочных машин)

МДК.05.01.02 Экономика специализации

МДК.05.01.03
Управление персоналом с основами управленческой 

психологии

УП.05.01 Учебная практика

ПМ.05
Организация работы структурного 

подразделения

МДК.05.01
Управление структурным подразделением 

организации:

МДК.05.01.01 Экономика предприятия

ПМ.04 Производство макаронных изделий

МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

УП.04.01 Учебная практика

МДК.03.02.02
Оборудование производства мучных кондитерских 

изделий

УП.03.01 Учебная практика

ПП.03.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

МДК.03.01.03
Поточно-механизированные линии сахаристых 

кондитерских изделий

МДК.03.02
Технология производства мучных кондитерских 

изделий:

МДК.03.02.01
Технология производства мучных кондитерских 

изделий

МДК.03.01
Технология производства сахаристых кондитерских 

изделий:

МДК.03.01.01
Технология производства сахаристых кондитерских 

изделий

МДК.03.01.02
Оборудование производства сахаристых 

кондитерских изделий

ПМ.03 Производство кондитерских изделий
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ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ДПК 6.2.1 ДПК 6.2.2 ДПК 6.2.3

ДПК 6.2.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ДПК 6.1.1 ДПК 6.1.2 ДПК 6.1.3

ДПК 6.1.4 ДПК 6.3.1 ДПК 6.3.2 ДПК 6.3.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ДПК 6.2.1 ДПК 6.2.2 ДПК 6.2.3

ДПК 6.2.4

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 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 ДПК 6.1.1 ДПК 6.1.2 ДПК 6.1.3 ДПК 6.1.4 ДПК 6.2.1 ДПК 6.2.2 ДПК 6.2.3

ДПК 6.2.4 ДПК 6.3.1 ДПК 6.3.2 ДПК 6.3.3

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 ДПК 6.1.1 ДПК 6.1.2 ДПК 6.1.3 ДПК 6.1.4 ДПК 6.2.1 ДПК 6.2.2 ДПК 6.2.3

ДПК 6.2.4 ДПК 6.3.1 ДПК 6.3.2 ДПК 6.3.3

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 ДПК 6.1.1 ДПК 6.1.2 ДПК 6.1.3 ДПК 6.1.4 ДПК 6.2.1 ДПК 6.2.2 ДПК 6.2.3

ДПК 6.2.4 ДПК 6.3.1 ДПК 6.3.2 ДПК 6.3.3

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 ДПК 6.1.1 ДПК 6.1.2 ДПК 6.1.3 ДПК 6.1.4 ДПК 6.2.1 ДПК 6.2.2 ДПК 6.2.3

ДПК 6.2.4 ДПК 6.3.1 ДПК 6.3.2 ДПК 6.3.3

Подготовка выпускной квалификационной работы

Защита выпускной квалификационной работы

ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

Государственная итоговая аттестация

МДК.06.03
Технохимический контроль мучных кондитерских 

изделий (12901 Кондитер)

УП.06.01 Учебная практика

ПП.06.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
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