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1 Пояснительная записка

1.1 О бщ ие положения
Настоящий учебный план образовательной программы среднего профессионального 

образования ГБПОУ КК «Крымский технический колледж» разработан на основе Федерального 
государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 
специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий, утверждённого 
приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 22 апреля 2014 г. № 373, 
зарегистрированного в Министерстве юстиции Российской Федерации (per. № 33402 от 01 
августа 2014 г.).
При подготовке учебного плана руководствовались следующими документами:

Федеральным законом Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об 
образовании в Российской Федерации»;

приказом Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. № 413 «Об утверждении федерального 
государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования»;

приказом Минобрнауки России от 29 декабря 2014 г. №  1645 « О внесении изменений в 
приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413 «Об 
утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) 
общего образования»;

приказом Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка 
организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 
среднего профессионального образования» (зарегистрирован в Минюсте России 30 июля 2013 г. 
№ 29200);

приказом Минобрнауки России от 15 декабря 2014 г. N 1580 «О внесении изменений в 
порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 
программам среднего профессионального образования, утвержденный Приказом Министерства 
образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. п 464»;

приказом Минобрнауки России от 28.05.2014 № 594 "Об утверждении Порядка 
разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экспертизы и 
ведения реестра примерных основных образовательных программ";
-  приказом Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968
«Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по 
образовательным программам среднего профессионального образования»;
-  приказом Минобрнауки России от 25 октября 2013 г. №  1186
«Об утверждении порядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном 
образовании и их дубликатов»;
-  письмом Минобрнауки России. Федеральной службы по надзору в сфере образования и науки 
от 17 февраля 2014 г. № 02-68 «О прохождении государственной итоговой аттестации по 
образовательным программам среднего общего образования обучающимися по образовательным 
программам среднего профессионального образования»;
-  приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. № 
291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные 
профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования» и 
Положение о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 
образовательные программы среднего профессионального образования (зарегистрирован в 
Минюсте России 14 июня 2013 г. № 28785);
-  приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013 г. № 
1199 «Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 
образования (с изменениями на 14 мая 2014 г.)», зарегистрированном в Минюсте России 26 
декабря 2013 г. (per. №  30861);
-  федеральным государственным образовательным стандартом по специальности среднего 
профессионального образования по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и
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Обобщение результатов текущего контроля знаний проводится ежемесячно. Результаты 
успеваемости каждого обучающегося и группы в целом предоставляются классными 
руководителями учебных групп заведующим отделениями. Данные текущего контроля 
используются учебной частью, цикловыми комиссиями и преподавателями для обеспечения 
эффективной учебной работы обучающихся, своевременного выявления отстающих и оказания 
им содействия в изучении учебного материала, совершенствования преподавания учебных 
дисциплин и профессиональных модулей в процессе проведения индивидуальных и групповых 
консультаций из расчета 4 часа на одного обучающегося группы.

Знания и умения студентов определяются следующими оценками: 5 «отлично», 4 
«хорошо», 3 «удовлетворительно», 2 «неудовлетворительно», «зачтено» («зачет»).

По завершению освоения учебных дисциплин и междисциплинарных курсов 
профессиональных модулей предусматриваю гея зачеты и экзамены. При проведении 
дифференцированного зачета и экзамена уровень подготовки обучающегося оценивается по 
пятибалльной системе и фиксируется в ведомости.

Рабочий учебный план предусматривает выполнение трёх курсовых работ: по ПМ.02 
Производство хлеба и хлебобулочных изделий в объёме 30 часов обязательных учебных 
занятий, по ИМ.05 Управление работами и деятельностью по оказанию услуг в области 
производства хлеба, хлебобулочных и макаронных изделий в объеме 20 часов обязательных 
учебных занятий и ПМ.06 Участие в разработке новых видов хлеба, хлебобулочных, 
кондитерских и макаронных изделий в объёме 20 часов.

Каждый МДК завершается учебной и (или) производственной практикой. Учебная 
практика проводится в колледже преподавателями дисциплин профессионального цикла, 
производственная -  в организациях и учреждениях по заключенным договорам с 
работодателями и согласно приказу директора колледжа. Учебная и производственная практика 
(по профилю специальности) реализуются рассредоточено, чередуясь с теоретическим 
обучением в рамках профессионального модуля ИМ.07, для остальных модулей -  
концентрированно после изучения междисциплинарных курсов.

Преддипломная практика проводится в 10 семестре но окончанию теоретического 
обучения и завершению учебной и производственной (по профилю специальности) практики и 
составляет 4 недели.

Содержание каждого вида практики определяется рабочими программами, которые 
разрабатываются руководителями практики и утверждаются заместителем директора по 
учебно-производственной работе.

Рабочий учебный план предусматривает выполнение двух курсовых работ по 20 часов 
аудиторных занятий каждая: по ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление 
сложной горячей кулинарной продукции и но ПМ.06 Организация работы структурного 
подразделения.

На втором курсе в первую неделю летних каникул предусмотрено проведение учебных 
сборов для юношей (согласно пункту 1 статьи 13 ФЗ «О воинской обязанности и военной 
службе»).

Консультации для обучающихся предусматриваются в объеме 4-х часов на 1 студента на 
каждый учебный год. Формы проведения консультаций -  групповые и индивидуальные. 
Групповые консультации проводятся перед экзаменами по расписанию, индивидуальные - по 
мере необходимости.

Каникулы на весь период обучения составляют 45 недель: в зимний период на каждом 
курсе обучения -  2 недели, в летний период на первом, втором и четвертом курсах -  9 недель, 
на третьем курсе -  8 недель.

К государственной итоговой аттестации допускается выпускник, не имеющий 
академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или 
индивидуальный учебный план по осваиваемой образовательной программе среднего 
профессионального образования. Программа государственной итоговой аттестации, 
требования к выпускным квалификационным работам, а также критерии оценки знаний.
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утвержденные директором колледжа, доводятся до сведения выпускников, не позднее, чем 
за шесть месяцев до начала государственной итоговой аттестации.

Для подготовки выпускной квалификационной работы выпускнику назначается 
руководитель и. при необходимости, консультанты. Закрепление за выпускниками тем 
выпускных квалификационных работ, назначение руководителей и консультантов 
осуществляется приказом директора колледжа.

Темы выпускных квалификационных работ определяются колледжем. Выпускнику 
предоставляется право выбора темы выпускной квалификационной работы, в том числе 
предложения своей темы с необходимым обоснованием целесообразности ее разработки 
для практического применения. При этом тема выпускной квалификационной работы должна 
соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, 
входящих в образовательную программу среднего профессионального образования.

Защита выпускных квалификационных работ проводится на открытых заседаниях 
государственной экзаменационной комиссии с участием не менее двух третей ее состава. 
Результаты защиты выпускной квалификационной работы определяются оценками: "отлично", 
"хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно".

Решение государственной экзаменационной комиссии оформляется протоколом, 
который подписывается председателем государственной экзаменационной комиссии (в случае 
отсутствия председателя - его заместителем) и секретарем государственной экзаменационной 
комиссии и хранится в архиве колледжа 75 лет.

Для выпускников из числа лиц . с ограниченными возможностями здоровья 
государственная итоговая аттестация проводится колледжем с учетом особенностей 
психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких 
выпускников.

При проведении государственной итоговой аттестации для выпускников из числа лиц 
с ограниченными возможностями здоровья обеспечивается соблюдение следующих общих 
требований:

- проведение государственной итоговой аттестации для лиц с ограниченными 
возможностями здоровья в одной аудитории совместно с выпускниками, не имеющими 
ограниченных возможностей здоровья, если это не создает трудностей для выпускников при 
прохождении государственной итог овой аттестации;

- присутствие в аудитории ассистента, оказывающего выпускникам необходимую 
техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, 
передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с членами государственной 
экзаменационной комиссии);

- пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при прохождении 
государственной итоговой аттестации с учетом их индивидуальных особенностей;

- обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в аудитории, 
туалетные и другие помещения, а также их пребывания в указанных помещениях (наличие 
пандусов, поручней, расширенных дверных проемов, лифтов, при отсутствии лифтов 
аудитория должна располагаться па первом этаже, наличие специальных кресел и других 
приспособлений).

По результатам г осударственной итоговой аттестации выпускник имеет право подать 
в апелляционную комиссию письменное апелляционное заявление о нарушении, по его 
мнению, установленною порядка проведения государственной итоговой аттестации и (или) 
несогласии с ее результатами (далее - апелляция).

1.3 Общеобразовательный цикл
Учебным планом данной специальности предусмотрена подготовка студентов на базе 

основного общего образования.
Общеобразовательный цикл 1I1ICC3 специальности формируется с учетом профиля 

получаемого профессионального образования. В соответствии с приказом Министерства 
образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013 г. №  1199 «Об утверждении
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О Г С Э .0 6 О сн о в ы  б ю д ж е т н о й  г р а м о тн о с ти
54 36 18 18

П.00 П роф ессиональны й цикл 1890 1260 494 20 630

оп.оо О бщ сп р оф ссси он ал ьн ы е
дисц и п л и н ы 1476 984 386 492

О П .01
И н ж ен ер н ая  гр а ф и к а 90 60 60 30

О П . 02
Т е х н и ч е с к а я  м е х ан и к а 27 18 10 9

o n .  03 Э л е к т р о т е х н и к а  и э л е к т р о н н а я  

т е х н и к а
30 20 10 10

О П .0 4 М и к р о б и о л о ги я , с а н и т а р и я  и 

ги ги ен а  в п и щ ев о м  п р о и зв о д с т в е
84 56 16 28

011 .05 . А в т о м а т и за ц и я  т е х н о л о г и ч е с к и х  

п р о ц е с с о в
63 42 24 21

О П .0 6 И н ф о р м а ц и о н н ы е  т е х н о л о г и и  в

п р о ф е с с и о н а л ь н о й

д е я т е л ь н о с т и
132 88 42 44

ОГ1.07
Э к о н о м и к а  о р га н и за ц и и 114 76 32 38

О П . 08 У п р а в л е н и е  к ач еств о м  с о сн о в ам и  

м етр о л о ги и  и с т а н д а р т и за ц и и
84 56 16 28

О П .0 9
У п р а в л е н и е  п е р со н ал о м 30 20 6 10

on. 10 П р а в о в о е  о б е с п е ч е н и е  

п р о ф е с с и о н а л ь н о й  д е я т е л ь н о с т и
30 20 4 10

011 .14
Д о к у м е н т а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  
у п р а в л е н и я

54 36 20 18

О П . 15
О р га н и за ц и я
п р е д п р и н и м а т е л ь с к о й

д е я т е л ь н о с т и
228 152 30 76

О П . 16
Б у х га л т е р с к и й  у ч е т  и 

н а л о г о о б л о ж е н и е
216 144 58 72

О П . 17 Ф и н а н с ы  и к р е д и т 96 64 10 32

О П . 18
А н а л и з  ф и н а н с о в о -х о зя й с т в е н н о й  

д е я т е л ь н о с т и
198 132 48 66

ПМ 00 П р оф есси он ал ьн ы е м одули 414 276 108 20 138

ПМ.01 П ри ем к а, хранение и 
подготовка сы рья к переработке

54 36 24 18

М Д К .01 .01
Т е х н о л о ги я  х р а н е н и я  и 

п о д го то в к и  сы р ья
54 36 24 18

I1M.02 П р оизводство хлеба и 
хл ебобул оч н ы х и зд ел и й

201 134 62 67

М Д К .02 .01
Т е х н о л о ги я  п р о и зв о д с т в а  х л е б а  и 

х л е б о б у л о ч н ы х  и зд ел и й
201 134 62 67

ПМ.03 П роизводство к ондитерских  
изделий

78 52 26 26

М Д К .03 .01
Т е х н о л о ги я  п р о и зв о д с т в а  
с а х а р и с т ы х  к о н д и т е р с к и х  и зд ел и й

48 32 16 16

М Д К .0 3 .0 2
Т е х н о л о ги я  п р о и зв о д с т в а  м у ч н ы х  

к о н д и т е р с к и х  и зд ел и й
30 20 10 10

П М .04
П роизводство м акаронны х  
изделий

30 20 10 10

М Д К .04 .01
Т е х н о л о ги я  п р о и зв о д с т в а  
м а к а р о н н ы х  и зд ел и й

30 20 10 10
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П М .05

У п р а в л е н и е  р а б а  т м и  и 
дея тел ь н остью  по оказанию  
усл уг в области  производства  
хлеба, хлебобулоч н ы х и 
м акаронны х изделий

45 30 10 20 15

М Д К  05.01

У п р а в л е н и е м  стр у к ту р н ы м  
п о д р а зд е л е н и е м  о р га н и за ц и и  и 

о р г а н и за ц и е й  в ц елом
45 30 10 20 15

П М .07
В ы полнение работ по проф ессии  
16472 П екарь

54 36 18

М Д К .07 .01 О р га н и за ц и я  р аб о ты  п екар я 54 36 18

Практикоориентированность для данного учебного плана составила 59,6 %, при рекомендуемом 
диапазоне допустимых значений для ППССЗ углубленной подготовки-50- 60%

1.5 Порядок- аттестации обучающихся
По завершению освоения дисциплин и модулей проводятся зачеты и экзамены. Проведение зачетов 

(в т.ч. дифференцированных) предусматривается за счет времени, отведенного на изучение 
соответствующей дисциплины или модуля. Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится в 
день, освобожденный от учебных занятий.

Количество экзаменов в учебном году не превышает 8. а количество зачетов-10 (без учета зачетов по 
физической культуре). Формы промежуточной аттестации для каждой учебной дисциплины, 
профессионального модуля и его составных элементов отражены в плане учебного процесса.

Знания и умения студентов определяются следующими оценками: 5 «отлично», 4 «хорошо», 
3«удовлетворительно», 2«неудовлетворителыю», «зачтено» «зачет».

При освоении программ профессиональных модулей по междисциплинарным курсам формой 
промежуточной аттестации является экзамен или дифференцированный зачёт, по практикам - 
дифференцированный зачёт.

По завершению освоения профессиональных модулей проводятся квалификационные экзамены, 
направленные на проверку сформированности компетенций и готовности выпускника к выполнению вида 
профессиональной деятельности, определенных в разделе «Требования к результатам освоения ППССЗ» 
Федерального государственного образовательного стандарта.

Экзамен (квалификационный) представляет собой форму независимой оценки результатов обучения 
с участием работодателей. Условием допуска к экзамену (квалификационному) является успешное 
освоение обучающимися всех элементов программы профессионального модуля -  МДК и 
предусмотренных практик.

Итогом проверки является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен/ не 
освоен», которое фиксируется в экзаменационной ведомости в графе «Результат освоения ВГ1Д» с 
проставлением оценки в графе «Уровень освоения ВПД»: 5 (отлично); 4 (хорошо); 3 (удовлетворительно);
2 (неудовлетворительно).

По итогам квалификационного экзамена возможно присвоение студенту определённой 
квалификации.

Освоение ППССЗ завершается государственной итоговой аттестацией. Целью государственной 
итоговой аттестации является оценка качества подготовки в соответствии с требованиями федерального 
государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования и компетенций 
обучающихся, необходимых для осуществления профессиональной деятельности. В этих целях к 
проведению государственной итоговой аттестации привлекаются представители работодателей (их 
объединений), профессионального сообщества.

К государственной итоговой аттестации допускаются студенты, успешно завершившие в полном 
объеме освоение основной образовательной программы среднего профессионального образования.

Формой завершения обучения (итоговой аттестацией) является защита выпускной
квалификационной работы (дипломного проекта).

На подготовку выпускной квалификационной работы отводится 4 недели, на защиту -  2 педели.
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4. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др.
дли подготовки по специальности СПО 

19.02.10 Технология продукции общественного питания

Наименование
Кабинеты:
-  русского языка и литературы; 

иностранного языка; 
математики;
истории и обществознания;

-  биологии;
-  социально-экономических дисциплин;
-  экологических основ природопользования; 

информационных технологий в профессиональной деятельности 
технологического оборудования кулинарного и кондитерского 
производства;
безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 
подготовки к государственной итоговой аттестации; 
методический.

Лаборатории:
-  химии;
-  физики;

информатики и информационно-коммуникационных технологий; 
микробиологии,санитарии и гигиены; 
метрологии и стандартизации.
Учебный кулинарный цех.
Учебный кондитерский цех

Компьютерно-информационный центр: 
лаборатория информационных технологий;

Спортивный комплекс:
-  спортивный зал; 

тренажерный зал; 
стрелковый тир.

Залы:
библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; 
актовый зал.

Заместитель директора колледжа по УР И.В.Арутюнова
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Сводные данны е по бюджету времени (в неделях)

Курсы

О б у ч ен и е по 
ди сц и п л и н ам  и 

м еж ди сц и п л и н ар н ы м  
курсам

У чебная
практика

П р ои зв ол е!в ен н ая  практика

П ром еж уточ н ая
аттестация

Г осудар ствен н ая  
(итоговая) 
аттестация

К ан и к ул ы
Всего

(по
курсам )по п роф и л ю

п роф ессн н /сп ец н ал ь н ости
п редди п л ом н ая

1 2 3 4 5 6 7 8 9
I

курс
39 - 2 11 52

II курс 34 2 3 - 2 “ 11 52

III курс 27 4 10 - 1 - 10 52

IV курс
31 4 4 - 2 - 11 52

V курс
27 1 1 4 2 6 2 43

Всего 158 11 18 4 9 6 45 251



3. План учебного процесса программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 
19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 2017 год база 9 кл

И
н

де
к

с Н а и м ен о в а н и е  циклов, 
ди сц и п л и н , п роф есси он ал ьн ы х  

м одулей , М Д К . практик

Ф
ор

м
ы

 п
ро

м
еж

ут
оч

н
ой

 а
тт

ес
та

ц
и

и

У чебная н агрузк а обуч аю щ и хся  
(ч ас .)

Р асп р ед ел ен и е обя зател ь н ой  (а у д и т о р н о й ) нагрузки по к ур сам  
и сем естра.м /трим естрам  (час. в сем естр /тр и м еетр )

м
ак

си
м

ал
ьн

ая

са
м

ос
то

ят
ел

ьн
ая

 у
ч

еб
н

ая
 р

аб
от

а

О бя зател ь н ая
ауди тор н ая 1 к у р с 11 курс III  к у р с IV  курс V  к у р с

э:
Xсс
с
оо
ас

в 
т.

 ч
. л

аб
ор

ат
ор

н
ы

х 
и 

п
ра

к
ти

ч
ес

к
и

х 
за

н
ят

и
й

к
ур

со
вы

х 
ра

бо
т 

(п
ро

ек
то

в)

1 сем . 
16 

нед.

2 сем. 
23 

нед.

3 сем. 
16 

нед.

4 сем 
23 

(18) 
нед.

5 сем 
16,5 
(15) 
нед.

6 сем. 
24.5 
(12) 
нед.

7 сем 
16 

(13) 
нед.

8
сем
23

(18)
нед.

9 сем  
16

нед.

10
сем
13

(II)
нед.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

0 .0 0
О бщ еобр азов ател ь н ы й  учебны й  
цикл 9 д з /5 э 2 1 0 6 7 0 2 1 4 0 4

5 1 5
5 4 0 7 4 8 116

ОУД.б.ОО
Б азовы е о б щ еобр азов ател ь н ы е  
учебны е д и сц и п л и н ы 6 д з /4 э 1 6 2 8 5 4 3 1 0 8 5 3 9 5 4 0 0 5 6 9 116

О У Д .б .01 Р у сск и й  я зы к -,э 117 39 78 2 9 32 46

О У Д .б .0 2 Л и т е р а т у р а Д З 175 58 117 32 47 38

О У Д .6 .0 3 И н о стр ан н ы й  я зы к дз 176 59 117 117 48 69

О У Д .б .0 4 М атем ати к а : а л г е б р а  и н ач ал а  

м а т е м а т и ч е с к о г о  а н а л и з а ;  геом етрия
-,-,э 2 3 4 78 156 38 32 46 78

О У Д .б .0 5 И стори я э 176 59 117 16 117

О У Д .б .0 6 Ф и зи ч еск ая  к у л ь т у р а з,дз 176 59 117 102 48 69

О У Д .б .0 7 О Б Ж -,дз 105 35 7 0 2 0 32 38

О У Д .б .0 8 Ф и зи к а -,дз 145 48 9 7 19 32 65

О У Д .б .0 9 О б ш е с т в о зн а н и е  (в к л . э к о н о м и к у  и 
п раво)

э 162 54 108 34 108

О У Д .б .Ю Г ео гр аф и я дз 108 36 7 2 16 72

О У Д .б .1 1 Э ко л о гия дз 54 18 3 6 6 36
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

ОУД.П.ОО
П р оф и л ь н ы е
об щ ео б р а зо в а тел ь н ы е учебны е
Д И С Ц И П Л И Н Ы

2 д з /1 э 4 2 0 1 4 0 2 8 0 106 140 140

О У Д .п .1 2 И н ф о р м а т и к а - ,д з 150 5 0 100 60 32 68

О У Д .п .1 3 Х и м и я - , э 162 5 4 108 32 36 72

О У Д .п .1 4 Б и о л о ги я ДЗ 108 3 6 72 14 72

У Д .00
Д о п о л н и т ел ь н ы е учебны е  
ди сц и п л и н ы 1дз 58 19 39 14 39

У Д . 15 О сн о в ы  п р е д п р и н и м а т е л ь с к о й  

д е я т е л ь н о с т и
Д З 58 19 39 14 39

о г с э .о о О бщ ий гум ан и тар н ы й  и
сои нал ь н о-э  к оном  м ческий ци кл

1 з / З д з ,  
4  к к р

9 8 4 3 2 8 6 5 6 5 7 4 3 6 3 6 112 7 2 108 4 8 5 2 72 112 44

О Г С Э .0 1 О с н о в ы  ф и л о с о ф и и К К Р 6 0 12 4 8 2 0 4 8

О Г С Э .0 2
И с то р и я

Д З 6 0 12 4 8 2 0 4 8

о г с э .о з П с и х о л о г и я  о б щ е н и я
3 6 0 12 4 8 4 2 4 8

О Г С Э .0 4 И н о с т р а н н ы й  я зы к
- ,к к р ,

- ,к к р ,

к к р ,-Д З
2 7 4 3 6 2 3 8 2 3 8 3 2 3 6 3 0 2 4 2 6 3 6 3 2 2 2

О Г С Э .0 5 Ф и зи ч е с к а я  к у л ь т у р а
3 ,  3 ,  3 ,3 ,

з , з , з , д з
4 7 6 2 3 8 2 3 8 2 3 6 3 2 3 6 3 0 2 4 2 6 3 6 3 2 2 2

О Г С Э .0 6 О с н о в ы  б ю д ж е т н о й  гр ам о тн о сти Д З 54 18 36 18 36

Е Н .00
М ат ем ат и ч еск и й  и общ ий  
ест ест в ен н о н а у ч н ы й  цикл

1 д з /1 э /  
1 к к р

3 3 6 112 2 2 4 112 104 8 4

Е Н .01 М а т е м а т и к а К К Р 7 2 2 4 4 8 2 0 4 8

Е Н .0 2
Э к о л о г и ч е с к и е  о с н о в ы  
п р и р о д о п о л ь з о в а н и я Д З 5 4 18 3 6 4 3 6

ЕН.ОЗ Х и м и я - ,Э 2 1 0 7 0 1 4 0 8 8 1 0 4 3 6

П .00 П р оф есси он ал ь н ы й  цикл
7 з /2 6 д з /

2 0 Э /
4  к к р

6 1 5 0 1 7 0 2 4 4 4 8 1380 70 44 2 4 4 6 7 2 4 8 6 8 3 4 5 2 4 7 5 6 4 6 4 4 2 4

о п .о о О бщ еп р о ф есси о н а л ь н ы е  
диецм пли  мы

З к к р /1 0
д з /  5 э

2 4 3 6 8 1 2 16 2 4 59 6 148 2 5 6 192 6 0 9 2 2 4 4 3 6 8 220

О П .01 И н ж е н е р н а я  г р а ф и к а - . д з 1 7 7 5 9 118 118 6 4 5 4
О П .0 2 Т е х н и ч е с к а я  м е х а н и к а д з 9 6 3 2 6 4 2 0 6 4

о п .о з
Э л е к т р о т е х н и к а  и э л е к т р о н н а я  
т е х н и к а д з 9 9 3 3 6 6 2 4 6 6

О П .0 4 М икробиология, санитария и гигиена в 
пищ евом производстве - ,Э 1 4 4 4 8 9 6 2 8 4 4 5 2

п п  г к А в т о м а т и з а ц и я  т е х н о л о г и ч е с к и х m I K /к o n ЛГ\ o n



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

О П .0 6
И нформационны е технологии в 
профессиональной деятельности -,ДЗ 186 62 124 6 0 52 72

О П .07 Э к о н о м и к а  о р г а н и за ц и и -,э 2 1 0 70 140 4 0 4 0 100

О П .08
Управление качеством с основам и 
м етрологии и стандартизации -,дз 153 51 102 2 8 36 66

О П .0 9 У правление персоналом - ,э 126 4 2 84 2 4 36 48

О П .Ю
П равовое обеспечение профессиональной 
деятельности К К Р 90 30 60 14 6 0

o n . 11
П равовы е основы предпринимательской 
деятельности дз 72 24 48 6 48

О П .12 О храна труда К К Р 54 18 36 6 3 6

О П .13 Безопасность ж изнедеятельности -,дз 102 34 68 2 2 32 36

О П .14
Д окументационное обеспечение 
управления К К Р 54 18 36 2 0 36

О П . 15
О рганизация предпринимательской 
деятельности - ,э 2 2 8 76 152 3 0 64 88

О П .16 Бухгалтерский учет и налогооблож ение э 2 1 6 72 144 58 144

О П . 17 Ф инансы  и кредит дз 96 32 64 10 6 4

О П . 18
А нализ ф инансово-хозяйственной 
деятельности дз 198 66 132 4 8 132

ПМ.ОО П р о ф е с с и о н а л ь н ы е  м о д у л и
1 6 д а /  

1 5 Э /7 з /  
1 к к р

3 7 1 4 8 9 0 2 8 2 4 7 8 4 70 96 4 1 6 2 9 4 7 7 4 4 3 2 5 1 2 9 6 2 0 4

ПМ.01
П р и е м к а ,  х р а н е н и е  и п о д г о т о в к а  
с ы р ь я  к  п е р е р а б о т к е Э к в . 3 9 0 9 4 2 9 6 9 2 9 6 2 0 0

МДК.01.1
Т е х н о л о г и я  х р а н е н и я  и п о д г о т о в к и  
с ы р ь я -,э 2 8 2 9 4 188 9 2 9 6 9 2

УП.01 У чебная практика д з 54 54 54
ПП.01 П роизводственная практика 3 5 4 54 54
FI M  .02

П р о и з в о д с т в о  х л е б а  и 
х л е б о б у л о ч н ы х  и з д е л и и

Э к в . 1 1 5 8 3 2 6 8 3 2 3 3 4 3 0 2 9 4 2 4 6 2 9 2

МДК.02.01
Т е х н о л о г и я  п р о и зв о д с т в а  х л е б а  и 
х л е б о б у л о ч н ы х  и зд е л и й э , э , э 9 7 8 326 652 334 3 0 2 4 0 1 9 2 2 2 0

У П .02 У ч е б н а я  п р ак ти к а 3. з .д з 54 5 4 18 18 18

11П.02 П р о и зв о д с т в е н н а я  п р а к т и к а
з ,д з ,

д з
1 2 6 1 2 6 • 3 6 36 54
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

пм.оз П роизводство к о н д и т ер ск и х  
изделий Э к в . 59 4 132 4 6 2 7 8 2 0 4 8 8 170

МДК.03.О1 Т ех н о л о ги я  п р о и з в о д с т в а  сах ар и сты х  
к о н д и тер ск и х  и з д е л и й дз, э 2 5 2 84 168 4 4 52 116

МДК.03.О2 Т ех н о л о ги я  п р о и з в о д с т в а  м учны х  
к о н д и тер ск и х  и з д е л и й

э 144 48 9 6 3 4 9 6

УП .ОЗ У ч еб н ая  п р а к т и к а дз, 3, 3 72 72 3 6 18 18

пп.оз П р о и зв о д с т в е н н а я  п р а к т и к а
дз, з, 

дз 126 126 72 18 3 6

П М .04
П роизводство м а к а р о н н ы х  
изделий Э к в . 2 8 8 72 2 1 6 74 2 1 6

МДК.04.О1 Т ех н о л о ги я  п р о и з в о д с т в а  
м а к а р о н н ы х  и з д е л и й

э 2 1 6 72 144 74 144

УП .04 У ч еб н ая  п р а к т и к а 3 18 18 18

П П .0 4 П р о и зв о д с т в е н н а я  п р а к т и к а 3 54 54 54

П М .05

У правление р а б о т а м и  и 
деятел ьн остью  п о  ок азан и ю  услуг 
в области п р о и зв о д ст в а  хлеба, 
хлебобулочны х и м акаронны х  
изделий

Э к в . 4 1 4 114 3 0 0 116 20 9 6 2 0 4

МДК 05.01
У п р а в л е н и е  с т р у к т у р н ы м  
п о д р азд ел ен и ем  о р г а н и з а ц и и  и 
о р га н и за ц и е й  в ц е л о м

-,э 3 4 2 1 14 2 2 8 116 20 9 6 132

У П .0 5 У ч еб н ая  п р а к т и к а дз 36 36 36
П П .0 5 П р о и зв о д с т в е н н а я  п р а к т и к а Д З 36 36 36

П М .06
У частие в р азр а б о т к е  новы х видов 
хлеба, х л ебобул оч н ы х, 
кондитерских и м ак ар он н ы х  
изделий

Э к в 5 2 8 134 3 9 4 9 0 20 52 3 4 2

М Д  0 6 .0 1
Р а з р а б о т к а  н о в ы х  в и д о в  

п р о д у к ц и и
дз 4 0 2 134 26 8 9 0 20 52 2 1 6

У П . 0 6 У ч е б н а я  п р а к т и к а дз 9 0 90 9 0
П П .0 6 П р о и з в о д с т в е н н а я  п р а к т и к а дз 3 6 36 3 6

П М .07 В ы п о л н е н и е  р а б о т  п о  п р о ф е с с и и  16472 
П е к а р ь

Э к в . 3 4 2 18 3 2 4 3 2 4
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18
VIЛ К  07.01 О р га н и з а ц и я  р а б о т ы  п екар я К К Р 5 4 18 3 6 3 6

УП. 07 У ч еб н ая  п р а к т и к а Д З 72 7 2 7 2

П П .0 7 П р о и з в о д с т в е н н а я  п р ак ти к а д з 2 1 6 2 1 6 2 1 6

В сего
7 з / 3 9 д з /  

2 6 Э /  
10  к к р

9 5 7 6 2 8 4 4 6 7 3 2 25 8 1 70 5 7 6 8 2 8 5 7 6 8 2 8 5 9 4 88 2 5 7 6 8 2 8 5 7 6 4 6 8

п д п П редди п л ом н ая  практика 4 нед

ГИА Г о судар ств ен н ая  итоговая  
аттестация

6 нед

К он сультации  из р а с ч ё т а  4  ч а с а  на 1 о б у ч аю щ его ся  в  го д

Г осударственная (и то го в а я ) аттестац и я  
1. П рограм м а угл убл ен н ой  подготовк и  
1.1. Д и п л о м н ы й  п р о ек т
В ы п о л н е н и е  д и п л о м н о г о  п р о е к т а  с 18 мая по 14 и ю н я  (в с е г о  4  нед.) 
З а щ и т а  д и п л о м н о г о  п р о е к т а  с 1 5 и ю н я  по 28  ию н я (в с е г о  2 нед.)

д и с ц и п л и н  и 
М Д К 5 7 6 8 2 8 5 7 6 6 4 8 5 4 0 4 3 2 4 6 8 6 4 8 5 7 6 3 9 6

у ч е б н о й
п р ак ти к и 72 18 126 3 6 108 - 3 6

п ро и з во  дет. 
п р ак ти к и 108 3 6 3 2 4 72 72 - 3 6

п р ед д и п л о м
п р а к ти к и 144

э к за м е н о в 1 3 2 5 1 3 2 4 2 3
д и ф ф . за ч е т о в 3 7 2 6 2 5 2 6 2 4
за ч е т о в 2 1 1 2 1
К К Р 2 3 3 2


