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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 14 15 17 18 19 20 26 27 28 29 30 31 32 33 34 40 41 42 43 44 45 46 47 48 54 55 56 57 58 59 60 61 62 68 69 70 71 72 73 74 75 76 82 83 84 85 86 87 88 89 90 96 97 98 99 100 101 102 103 104 110 167 168 169

54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36

ООП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 6 3 19 3078 1026 2052 638 1414 918 306 612 184 428 1242 414 828 272 556 315 117 198 58 140 365 122 243 71 172 104 28 76 21 55 134 39 95 32 63

ОУП Общеобразовательные учебные предметы 6 3 18 3048 1026 2022 632 1390 918 306 612 184 428 1242 414 828 272 556 315 117 198 58 140 365 122 243 71 172 95 28 67 19 48 113 39 74 28 46

ОУП.01 Русский язык 2 251 80 171 70 101 102 34 68 28 40 149 46 103 42 61

ОУП.02 Литература 24 287 116 171 70 101 90 39 51 20 31 114 45 69 28 41 30 12 18 8 10 53 20 33 14 19

ОУП.03 Иностранный язык 125 344 116 228 228 102 34 68 68 139 47 92 92 45 18 27 27 36 12 24 24 22 5 17 17

ОУП.04 Математика 45 12 401 116 285 114 171 120 35 85 34 51 138 40 98 40 58 51 15 36 14 22 53 15 38 14 24 39 11 28 12 16

ОУП.05 История 24 267 96 171 68 103 85 34 51 20 31 107 38 69 28 41 31 11 20 8 12 44 13 31 12 19

ОУП.06 Физическая культура 1-3 4 333 105 228 4 224 99 31 68 2 66 129 41 88 88 47 15 32 2 30 58 18 40 40

ОУП.07 Основы безопасности жизнедеятельности 1 110 25 85 34 51 110 25 85 34 51

ОУП.08 Астрономия 6 50 15 35 14 21 50 15 35 14 21

ОУП.09 Химия 46 2 323 95 228 90 138 49 15 34 14 20 130 38 92 36 56 38 11 27 10 17 47 14 33 13 20 17 5 12 5 7 42 12 30 12 18

ОУП.10 Биология 2 246 75 171 70 101 98 30 68 28 40 148 45 103 42 61

ОУП.11 Информатика 246 260 119 141 54 87 63 29 34 4 30 78 32 46 28 18 40 22 18 8 10 41 17 24 10 14 17 7 10 2 8 21 12 9 2 7

ОУП.12 Родной язык 24 176 68 108 44 64 110 42 68 28 40 33 13 20 8 12 33 13 20 8 12

*

ОУПП Профильные предметы
*

ОУПВ Предметы по выбору 1 30 30 6 24 9 9 2 7 21 21 4 17

ОУПВ.01 Прикладная информатика / Основы химической 
технологии 6 30 30 6 24 9 9 2 7 21 21 4 17

*

80% 20%

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 9 18 1080 230 360 720 276 234 210 252 72 180 60 50 70 229 76 153 76 29 48 193 71 122 42 34 46 406 141 265 98 121 46 864 216

ОП Общепрофессиональный цикл 1 2 234 78 156 64 92 54 18 36 16 20 180 60 120 48 72 134 100

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве 3 54 18 36 16 20 54 18 36 16 20 54

ОП.02 Экономические и правовые основы 
производственной деятельности 6 77 25 52 22 30 77 25 52 22 30 28 49

ОП.03 Безопасность жизнедеятельности 6 103 35 68 26 42 103 35 68 26 42 52 51

*

П Профессиональный учебный цикл 8 16 766 230 242 524 210 104 210 198 54 144 44 30 70 229 76 153 76 29 48 153 51 102 40 16 46 186 61 125 50 29 46 650 116

ПМ Профессиональные модули 8 16 766 230 242 524 210 104 210 198 54 144 44 30 70 229 76 153 76 29 48 153 51 102 40 16 46 186 61 125 50 29 46 650 116

ПМ.01 Размножение и выращивание дрожжей 2 2 48 12 16 32 14 6 12 48 16 32 14 6 12 48

МДК.01.01 Технология производства дрожжей 3 48 12 16 32 14 6 12 48 16 32 14 6 12 48

МДК*

УП.01 Учебная практика Размножение и выращивание 
дрожжей 3 РП час 36 36 36 нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед 36

УП*

ПП.01 Производственная практика Размножение и 
выращивание дрожжей 3 РП час 36 36 36 нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед 36

ПП*

ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 3

Всего часов с учетом практик 120 84 104

ПМ.02 Приготовление теста 3 2 235 72 66 169 68 29 72 150 38 112 30 24 58 85 28 57 38 5 14 224 11

МДК.02.01 Технология приготовления теста для 
хлебобулочных изделий 4 63 18 19 44 18 8 18 39 9 30 8 8 14 24 10 14 10 4 63

МДК.02.02 Технология приготовления теста для мучных 
кондитерских изделий 4 172 54 47 125 50 21 54 111 29 82 22 16 44 61 18 43 28 5 10 161 11

МДК*

УП.02 Учебная практика Приготовление теста 3 РП час 144 144 144 нед нед нед 144 нед 4 нед нед нед 144

УП*

ПП.02 Производственная практика Приготовление 
теста 4 РП час 144 144 144 нед нед нед нед 144 нед 4 нед нед 144

ПП*

ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 4

Всего часов с учетом практик 523 360 457

ПМ.03 Разделка теста 1 5 213 52 71 142 56 34 52 144 48 96 38 24 34 69 23 46 18 10 18 108 105

МДК.03.01 Технологии деления теста, формования 
тестовых заготовок 4 48 14 16 32 12 6 14 48 16 32 12 6 14 48

МДК.03.02 Технологии разделки мучных кондитерских 
изделий 5 60 18 20 40 16 6 18 36 12 24 10 4 10 24 8 16 6 2 8 60

МДК.03.03 Эстетика и дизайн мучных кондитерских 
изделий 5 105 20 35 70 28 22 20 60 20 40 16 14 10 45 15 30 12 8 10 105

МДК*

УП.03 Учебная практика Разделка теста 4 РП час 252 252 252 нед нед нед нед 252 нед 7 нед нед 252

УП*

ПП.03 Производственная практика Разделка теста 5 РП час 288 288 288 нед нед нед нед нед 288 нед 8 нед 288

ПП*

ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 5

Всего часов с учетом практик 753 592 682

ПМ.04 Термическая обработка теста и отделка 
поверхности хлебобулочных изделий 1 4 222 74 73 149 60 15 74 84 28 56 22 6 28 138 45 93 38 9 46 222

МДК.04.01 Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, 
бараночных изделий и сушки сухарных изделий 6 74 20 25 49 20 9 20 30 10 20 8 4 8 44 15 29 12 5 12 74

МДК.04.02
Технология приготовления выпеченных 
полуфабрикатов и отделки мучных 
кондитерских изделий

6 148 54 48 100 40 6 54 54 18 36 14 2 20 94 30 64 26 4 34 148

МДК*

УП.04 Учебная практика Термическая обработка теста 
и отделка поверхности хлебобулочных изделий 6 РП час 216 216 216 нед нед нед нед нед 108 нед 3 108 нед 3 216

УП*

ПП.04
Производственная практика Термическая 
обработка теста и отделка поверхности 
хлебобулочных изделий

6 РП час 216 216 216 нед нед нед нед нед нед 216 нед 6 216

ПП*
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ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 6

Всего часов с учетом практик 654 506 581

ПМ.05 Укладка и упаковка готовой продукции 1 3 48 20 16 32 12 20 48 16 32 12 20 48

МДК.05.01 Технологии упаковки и укладки готовой 
продукции 6 48 20 16 32 12 20 48 16 32 12 20 48

МДК*

УП.05 Учебная практика Укладка и упаковка готовой 
продукции 6 РП час 36 36 36 нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 36

УП*

ПП.05 Производственная практика Укладка и упаковка 
готовой продукции 6 РП час 36 36 36 нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 36

ПП*

ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен Укладка и упаковка готовой продукции6

Всего часов с учетом практик 120 92 104

ПМ*

ФК.00 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 5 6 80 40 40 2 38 40 20 20 2 18 40 20 20 20 80

Учебная и производственная практики час 1404 1404 нед час нед час нед час 216 нед час 396 нед час 396 нед час 396 нед

Учебная практика час 684 684 нед час нед час нед час 180 нед час 252 нед час 108 нед час 144 нед
    Концентрированная час 684 684 нед час нед час нед час 180 нед час 252 нед час 108 нед час 144 нед
    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

Производственная практика час 720 720 нед час нед час нед час 36 нед час 144 нед час 288 нед час 252 нед
    Концентрированная час 720 720 нед час нед час нед час 36 нед час 144 нед час 288 нед час 252 нед
    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

Государственная итоговая аттестация час 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2

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

Проведение государственных экзаменов час нед нед нед нед нед нед нед

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 15 3 37 4158 1386 2772 914 1648 210 918 306 612 184 428 1242 414 828 272 556 567 189 378 118 190 70 594 198 396 147 201 48 297 99 198 63 89 46 540 180 360 130 184 46 3942 216

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 
КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 
ЦИКЛАМ)

15 3 37 4158 1386 2772 914 1648 210 918 306 612 184 428 1242 414 828 272 556 567 189 378 118 190 70 594 198 396 147 201 48 297 99 198 63 89 46 540 180 360 130 184 46 3942 216

Контрольные работы (без учета физ. культуры)
Курсовые работы (без учета физ. культуры)

7 3 7

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

2 4

Зачеты (без учета физ. культуры)
Экзамены (без учета физ. культуры) 2 2 3

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 3 7 3

          в т.ч. в период обучения по циклам
КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

          в т.ч. в период обучения по циклам
КОНСУЛЬТАЦИИ по О
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час час час
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8 7 

20 1 4 8 7 

20 1 4 

3 4 19 5 7 

11 11 

19 5 7 3 4 
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39 6 11 
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