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0 * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * ** * * * * * * * * * ** * * *

I = = = = = = = = = = =

II = = 0 8 8 = = = = = = = = =

III 0 = = 0 0 0 8 8 8 8 8 = = = = = = = =

IV 0 0 0 8 8 = = 0 0 0 8 8 8 8 III III III III III III * * * * * * * * *

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

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

нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

40 1/3 16 5/6 23 1/2 2/3 1/6 1/2 11 52 

37 1/2 16 5/6 20 2/3 1/2 1/6 1/3 1 1 2 2 11 52 

32 1/2 16 16 1/2 1/2 1/2 4 1 3 5 5 10 52 

20 1/2 11 1/2 9 1 1/2 1/2 1 6 3 3 7 2 5 6 2 43 

130 5/6 61 1/6 69 2/3 3 1/6 5/6 2 1/3 11 4 7 14 2 12 6 34 199 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 11 13 14 16 17 18 20 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 33 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 46 48 49 50 51 52 53 54 55 56 57 59 61 62 63 64 65 66 67 68 69 70 72 74 75 76 77 78 79 80 81 82 83 85 87 88 89 90 91 92 93 94 95 96 98 100 101 102 103 104 105 106 107 108 109 111 113 114 115 116 117 118 119 120 121 122 124 126 127 128 311 312 313

2 36 35,58 36 35,53 36 35,29 36 34,73 36 34,82 36 34,94 36 35,15 36 34,78

3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4 4 7 1476 22 1434 690 726 18 20 22 612 599 291 308 4 9 864 835 399 418 18 16 13

5 НО Начальное общее образование

6 *

8 ОО Основное общее образование

9 *

11 СО Среднее общее образование 4 4 7 1476 22 1434 690 726 18 20 22 612 599 291 308 4 9 864 835 399 418 18 16 13

13 ООД Базовые дисциплины 4 4 7 1476 22 1434 690 726 18 20 22 612 599 291 308 4 9 864 835 399 418 18 16 13

14 ООД.01 Русский язык 2 108 100 54 46 8 54 54 28 26 54 46 26 20 8 1

15 ООД.02 Литература 2 117 117 56 61 54 54 26 28 63 63 30 33 1

16 ООД.03 Иностранный язык 2 117 117 117 48 48 48 69 69 69 1

17 ООД.04  У Математика 12 228 6 214 105 109 8 6 116 109 53 56 4 3 112 105 52 53 4 3 1

18 ООД.05 История 2 117 117 89 28 51 51 37 14 66 66 52 14 1

19 ООД.06 Физическая культура 12 117 117 8 109 48 48 4 44 69 69 4 65 1

20 ООД.07 Основы безопасности жизнедеятельности 2 72 72 40 32 72 72 40 32 1

21 ООД.08 Информатика 2 92 92 44 48 44 44 22 22 48 48 22 26 1

22 ООД.09 Физика 2 121 6 115 69 46 6 65 61 35 26 4 56 54 34 20 2 1

23 ООД.10 У Химия 2 129 10 115 61 36 18 4 10 40 38 24 14 2 89 77 37 22 18 4 8 1

24 ООД.11 У Биология 2 108 108 70 38 62 62 42 20 46 46 28 18 1

25 ООД.12 Обществознание 2 78 78 52 26 30 30 20 10 48 48 32 16 1

26 ООД.13 География 2 72 72 42 30 72 72 42 30 1

27 *

29 УДВ Учебные дисциплины по выбору

30 *

32 ДУД Дополнительные учебные дисциплины

33 *

35 69,92% 30,08%

36 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 15 9 24 2 1 4248 2174 106 24 4028 1596 1482 50 90 612 10 2 594 306 288 6 864 26 4 822 354 360 12 612 20 592 296 260 900 20 6 856 246 272 50 18 612 10 4 580 210 190 18 648 20 8 584 184 112 36 2970 1278

38 СГ Социально-гуманитарный цикл 6 4 1 574 240 574 102 472 132 132 32 100 78 78 78 104 104 28 76 140 140 20 120 84 84 22 62 36 36 36 376 198

39 СГ.01 История России 3 64 64 32 32 64 64 32 32 1 36 28

40 СГ.02
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
46 8 176 176 176 176 34 34 34 36 36 36 28 28 28 36 36 36 24 24 24 18 18 18 1 100 76

41 СГ.03 Безопасность жизнедеятельности 6 68 48 68 20 48 68 68 20 48 1 68

42 СГ.04 Физическая культура 4-6 8 186 186 186 34 34 34 42 42 42 32 32 32 36 36 36 24 24 24 18 18 18 1 100 86

43 СГ.05 Основы финансовой грамотности 5 44 8 44 28 16 44 44 28 16 3 36 8

44 СГ.06 Основы бережливого производства 7 36 8 36 22 14 36 36 22 14 36

45 *

47 ЕН
Математический и общий естественнонаучный 

учебный цикл

48 *

50 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 1 3 9 1 748 342 2 2 738 396 342 6 226 2 218 120 98 6 244 2 242 126 116 72 72 30 42 96 96 50 46 110 110 70 40 306 442

51 ОП.01 Инженерная графика 4 60 42 60 18 42 60 60 18 42 3 60

52 ОП.02 Техническая механика 3 54 22 54 32 22 54 54 32 22 3 54

53 ОП.03 Электротехника и электронная техника 3 50 20 50 30 20 50 50 30 20 3 50

54 ОП.04
Микробиология, санитария и гигиена в 

пищевом производстве
3 86 40 2 78 38 40 6 86 2 78 38 40 6 2 86

55 ОП.05 Процессы и аппараты пищевых производств 4 68 30 68 38 30 68 68 38 30 3 68

56 ОП.06 Автоматизация технологических процессов 4 80 30 2 78 48 30 80 2 78 48 30 3 80

57 ОП.07
Прикладные компьютерные программы в 

профессиональной деятельности
5 72 42 72 30 42 72 72 30 42 72

58 ОП.08 Охрана труда 3 36 16 36 20 16 36 36 20 16 3 36

59 ОП.09
Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга
8 8 58 26 58 32 26 58 58 32 26 3 58

60 ОП.10 Основы предпринимательской деятельности 6 60 20 60 40 20 60 60 40 20 3 60

61 ОП.11
Правовое обеспечение в профессиональной 

деятельности
8 52 14 52 38 14 52 52 38 14 3 52

62 ОП.12 Психология общения 6 36 26 36 10 26 36 36 10 26 3 36

63 ОП.13 Экологические основы природопользования 4 36 14 36 22 14 36 36 22 14 3 36

64 *

66 ПЦ Профессиональный цикл 14 11 1 2926 1568 104 22 2716 1098 668 50 84 254 10 244 154 90 542 24 4 502 228 166 12 436 20 416 238 142 664 20 6 620 176 106 50 18 528 10 4 496 188 128 18 502 20 8 438 114 36 36 2288 638

68 ПМ.01

Ведение технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях

5 2 1 1264 690 44 8 1182 448 288 50 30 254 10 244 154 90 354 12 4 326 128 90 12 156 10 146 70 40 302 12 2 282 54 34 50 6 198 2 184 42 34 12 834 430

70 МДК.01.01
Технологические операции по производству 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий

46 6 362 96 16 4 330 184 96 50 12 100 4 96 66 30 88 4 2 76 48 28 6 64 4 60 40 20 110 4 2 98 30 18 50 6 3 266 96

71 МДК.01.02

Техническое обслуживание технологического 

оборудования для производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий

7 360 142 24 2 328 186 142 6 94 4 90 50 40 78 6 72 40 32 56 6 50 30 20 48 8 40 24 16 84 2 76 42 34 6 3 274 86

72 МДК.01.03
Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих
4 140 50 4 2 128 78 50 6 60 2 58 38 20 80 2 2 70 40 30 6 3 140

73 МДК*

75 УП.01.01 Учебная практика 7 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 36 нед 1 час 72 нед 2 час 36 нед 1 час нед 3 144 36

76 УП*

78 ПП.01.01 Производственная практика 7 РП час 216 216 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час 72 нед 2 час 72 нед 2 час нед 3 144 72

79 ПП*

81 ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 7 6 6 6 6 6

82 Всего часов по МДК 862 786

84 ПМ.02

Организационно-технологическое 

обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных 

технологических линиях

4 3 834 442 24 6 780 344 184 24 188 12 176 100 76 112 6 106 68 38 232 2 2 222 74 40 6 122 2 114 48 30 6 180 4 2 162 54 12 762 72

86 МДК.02.01
Организационное обеспечение производства 

продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях

67 290 102 12 4 262 160 102 12 112 8 104 60 44 60 4 56 38 18 64 2 56 36 20 6 54 2 46 26 20 6 3 252 38

87 МДК.02.02
Технологическое обеспечение производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий

8 6 286 82 12 2 266 184 82 6 76 4 72 40 32 52 2 50 30 20 60 2 58 38 20 32 32 22 10 66 4 2 54 54 6 3 252 34

88 МДК*

90 УП.02.01 Учебная практика 8 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 36 нед 1 час 36 нед 1 3 108

91 УП*

93 ПП.02.01 Производственная практика 8 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час 72 нед 2 3 144

94 ПП*

96 ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 8 6 6 6 6 3 6

97 Всего часов по МДК 576 528

99 ПМ.03

Лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья

3 3 580 332 20 4 538 212 146 18 168 4 164 100 64 130 6 2 116 48 32 6 118 4 114 44 34 164 6 2 144 20 16 12 464 116

# МДК.03.01

Организационно-технические мероприятия 

для обеспечения лабораторного контроля 

качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции

68 7 394 146 20 4 358 212 146 12 168 4 164 100 64 94 6 2 80 48 32 6 82 4 78 44 34 50 6 2 36 20 16 6 3 314 80

# МДК*

# УП.03.01 Учебная практика 8 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 36 нед 1 3 72

# УП*

# ПП.03.01 Производственная практика 8 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час 72 нед 2 3 72 36

# ПП*

# ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 8 6 6 6 6 3 6

# Всего часов по МДК 394 358

# ПМ.04
Обеспечение деятельности структурного 

подразделения
2 3 248 128 16 4 216 94 50 12 90 6 84 54 30 158 10 4 132 40 20 12 228 20

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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Семестр 1 Семестр 2 Семестр 3 Семестр 4

16 5/6 нед 23 1/2 нед 16 5/6 нед 20 2/3 (3 ) нед 16  (1 ) нед 16 1/2 (8 ) нед 11 1/2 (5 ) нед 9  (8 ) нед
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К
о
н
су

л
ь
т.

О
б
я
за

те
л
ь
н
а
я в том числе Про

меж

ут. 

атте

ста

ция

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
к
т

в
се

го
 ч

а
со

в

С
а
м

о
ст

.

К
о
н
су

л
ь
т.

О
б
я
за

те
л
ь
н
а
я в том числе Про

меж

ут. 

атте

ста

ция

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
к
т

в
се

го
 ч

а
со

в

С
а
м

о
ст

.

К
о
н
су

л
ь
т.

О
б
я
за

те
л
ь
н
а
я в том числе Про

меж

ут. 

атте

ста

ция

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
к
т

в
се

го
 ч

а
со

в

С
а
м

о
ст

.

К
о
н
су

л
ь
т.

О
б
я
за

те
л
ь
н
а
я в том числе Про

меж

ут. 

атте

ста

ция

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
к
т

в
се

го
 ч

а
со

в

С
а
м

о
ст

.

К
о
н
су

л
ь
т.

О
б
я
за

те
л
ь
н
а
я в том числе Про

меж

ут. 

атте

ста

ция

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
к
т

в
се

го
 ч

а
со

в

С
а
м

о
ст

.

К
о
н
су

л
ь
т.

О
б
я
за

те
л
ь
н
а
я в том числе Про

меж

ут. 

атте

ста

ция

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
к
т

в
се

го
 ч

а
со

в

С
а
м

о
ст

.

К
о
н
су

л
ь
т.

О
б
я
за

те
л
ь
н
а
я в том числе Про

меж

ут. 

атте

ста

ция

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
к
т

в
се

го
 ч

а
со

в

С
а
м

о
ст

.

К
о
н
су

л
ь
т.

О
б
я
за

те
л
ь
н
а
я в том числе Про

меж

ут. 

атте

ста

ция

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
к
т

Обяз. 

часть

Вар. 

часть

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

5 

6 

3 

4 

2 

3 



# МДК.04.01
Планирование, организация и контроль 

производственного процесса
8 7 170 50 16 4 144 94 50 6 90 6 84 54 30 80 10 4 60 40 20 6 3 150 20

# МДК*

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

# УП*

# ПП.04.01 Производственная практика 8 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 3 36

# ПП*

# ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 8 6 6 6 6 3 6

# Всего часов по МДК 170 144

# ПМ*

#
Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики 
час 900 900 нед час нед час нед час нед час 108 нед час 36 нед час 288 нед час 180 нед час 288 нед

# Учебная практика час 396 396 нед час нед час нед час нед час 36 нед час 36 нед час 108 нед час 108 нед час 108 нед

#     Концентрированная час 396 396 нед час нед час нед час нед час 36 нед час 36 нед час 108 нед час 108 нед час 108 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 504 504 нед час нед час нед час нед час 72 нед час нед час 180 нед час 72 нед час 180 нед

#     Концентрированная час 504 504 нед час нед час нед час нед час 72 нед час нед час 180 нед час 72 нед час 180 нед

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

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

# Демонстрационный экзамен час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед 216

# Защита дипломной работы час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

#

#

#
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
19 13 31 2 1 5940 128 24 5678 2286 2208 18 50 110 22 612 599 291 308 4 9 864 835 399 418 18 16 13 612 10 2 594 306 288 6 864 26 4 822 354 360 12 612 20 592 296 260 900 20 6 856 246 272 50 18 612 10 4 580 210 190 18 864 20 8 800 184 112 36 4662 1278

#

#

#

#

#

1 

1 

25 3 1 8 5 8 

11 1 1 3 3 3 

11 1 1 3 3 3 

14 2 5 2 5 

14 2 5 2 5 

6 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 24 2 4 6 4 8

Экзамены (без учета физ. культуры) 1 3 1 2 3 3 6

Зачеты (без учета физ. культуры) 2 2 2 1 1

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 7 2 3 1 4 4 6

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры) 1 1



№
Вид 

контроля

Наименование 

комплексного вида 

контроля

Семестр

[8] УП.02.01 Учебная практика

[8] ПП.02.01 Производственная практика

[8] УП.03.01 Учебная практика

[8] ПП.03.01 Производственная практика

[8] УП.04.01 Учебная практика

[8] ПП.04.01 Производственная практика

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 

дисциплины/МДК

1 Диф. зач Комплексный диф. зачет 8

2 Диф. зач Комплексный диф. зачет 8

3 Диф. зач Комплексный диф. зачет 8



Содержание

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные технологии для 

выполнения задач профессиональной деятельности

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста  

Проявлять гражданско-партиотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять 

стандарты антикоррупционного поведения.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы 

бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 

и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для производства продуктов питания из растительного 

сырья в соответствии с эксплуатационной документацией

Выполнять технологические операции по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии 

с технологическими инструкциями

Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях

Осуществлять технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий

Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного сырья

Планировать основные показатели производственного процесса

Планировать выполнение работ исполнителями

Организовывать работу трудового коллектива

Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива

Вести учетно-отчетную документацию

Индекс

ОК 01.

ОК 02.

ОК 03.

ОК 04.

ОК 05.

ОК 06.

ОК 07.

ОК 08.

ОК 09.

ПК 1.1.

ПК 1.2.

ПК 4.3.

ПК 4.4.

ПК 4.5.

ПК 2.1.

ПК 2.2.

ПК 3.1.

ПК 3.2.

ПК 4.1.

ПК 4.2.



ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ПК 1.1. ПК 2.1. ПК 3.1.

ПК 3.2. ПК 4.1. ПК 4.4. ПК 4.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 09.

ОК 01. ОК 02. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ПК 1.1. ПК 2.1. ПК 3.1. ПК 3.2.

ОК 04. ОК 08.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 09. ПК 4.1.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 3.2. ПК 4.1. ПК 4.4. ПК 4.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 2.1. ПК 2.2.

ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.4. ПК 4.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 09. ПК 2.2.

ОК 01. ОК 02. ОК 04. ПК 2.2.

ОК 01. ОК 02. ОК 04. ПК 1.1. ПК 2.2. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ПК 3.2.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 07. ПК 1.2. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 3.1. ПК 3.2.

НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование

ООД Базовые дисциплины

ООД.01 Русский язык

ООД.02 Литература

ООД.03 Иностранный язык

ООД.04  У Математика

ООД.05 История

ООД.06 Физическая культура

ООД.07 Основы безопасности жизнедеятельности

ООД.08 Информатика

ООД.09 Физика

ООД.10 У Химия

ООД.11 У Биология

ООД.12 Обществознание

ООД.13 География

УДВ Учебные дисциплины по выбору

ДУД Дополнительные учебные дисциплины

СГ Социально-гуманитарный цикл

СГ.01 История России

СГ.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности

СГ.03 Безопасность жизнедеятельности

СГ.04 Физическая культура

СГ.05 Основы финансовой грамотности

СГ.06 Основы бережливого производства

ЕН
Математический и общий 

естественнонаучный учебный цикл

ОПЦ Общепрофессиональный цикл

ОП.01 Инженерная графика

ОП.02 Техническая механика

ОП.03 Электротехника и электронная техника

ОП.04
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве



ОК 01. ОК 02. ОК 04. ОК 05. ОК 07. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 3.1. ПК 3.2.

ОК 01. ОК 02. ОК 04. ОК 05. ОК 07. ОК 09. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 3.1. ПК 3.2.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 3.1. ПК 3.2.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 07. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 3.1. ПК 3.2.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 06. ПК 4.1. ОК 05. ПК 4.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 06. ОК 09. ПК 4.1. ОК 05. ПК 4.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 09.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ПК 2.1. ПК 4.2. ПК 4.4. ОК 09.

ОК 01. ОК 02. ОК 04. ОК 07. ОК 05. ОК 06. ОК 09.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 2.1.

ПК 2.2. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 2.1.

ПК 2.2. ПК 4.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 1.2.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 1.1.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 1.2. ОК 08. ПК 1.1. ПК 2.1.

ПК 2.2. ПК 4.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 2.1.

ПК 2.2. ПК 4.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 2.1.

ПК 2.2. ПК 4.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 2.1. ПК 2.2.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 2.1. ПК 2.2.

ОП.05 Процессы и аппараты пищевых производств

ОП.06 Автоматизация технологических процессов

ОП.07
Прикладные компьютерные программы в 

профессиональной деятельности

ОП.08 Охрана труда

ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ОП.10 Основы предпринимательской деятельности

ОП.11
Правовое обеспечение в профессиональной 

деятельности

ОП.12 Психология общения

ОП.13 Экологические основы природопользования

ПЦ Профессиональный цикл

ПМ.01

Ведение технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических 

линиях

МДК.01.01
Технологические операции по производству хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий

МДК.01.02

Техническое обслуживание технологического 

оборудования для производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий

МДК.01.03
Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих

УП.01.01 Учебная практика

ПП.01.01 Производственная практика

ПМ.02

Организационно-технологическое 

обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических 

линиях

МДК.02.01

Организационное обеспечение производства 

продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях



ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 2.1. ПК 2.2.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 2.1. ПК 2.2.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 2.1. ПК 2.2.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ПК 3.1. ПК 3.2.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 3.1. ПК 3.2. ОК 08.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ПК 3.1. ПК 3.2.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ПК 3.1. ПК 3.2.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4.

ПК 4.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 09. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ОК 06.

ОК 07.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.5. ПК 4.3.

ПК 4.4.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.5. ПК 4.3.

ПК 4.4.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 2.1.

ПК 2.2. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 2.1.

ПК 2.2. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 08. ОК 09. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 2.1. ПК 2.2.

ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5.

МДК.02.02
Технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий

УП.02.01 Учебная практика

ПП.02.01 Производственная практика

ПМ.03

Лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из 

растительного сырья

МДК.03.01

Организационно-технические мероприятия для 

обеспечения лабораторного контроля качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции

УП.03.01 Учебная практика

ПП.03.01 Производственная практика

ПМ.04
Обеспечение деятельности структурного 

подразделения

МДК.04.01
Планирование, организация и контроль 

производственного процесса

УП.04.01 Учебная практика

ПП.04.01 Производственная практика

Государственная итоговая аттестация

Демонстрационный экзамен

Защита дипломной работы



№ Наименование

Кабинеты:

1 социально-экономических дисциплин

2 иностранного языка

3 информационных технологий в профессиональной деятельности

4 технологического оборудования производства продуктов питания из растительного сырья

5 безопасности жизнедеятельности и охраны труда

6 экологических основ природопользования

7 инженерной графики

8 технической механики

9 бережливое производство

10 процессов и аппаратов пищевых производств

11 технологии продуктов питания из растительного сырья

Лаборатории:

1 контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции из растительного сырья

2 автоматизации технологических процессов

3 электротехники и электронной техники

4 микробиологии, санитарии и гигиены

Мастерские:

1 учебная мастерская  хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий

Спортивный комплекс:

1 спортивный зал

Залы:

1 библиотека, читальный зал с выходом в интернет

2 актовый зал



Код  Наименование ЦК

1 Общеобразовательных дисциплин

2 Ветеринарных дисциплин

3 Технологических и экономических дисциплин
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