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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.
час. обяз. 

уч. занятий
нед.

час. обяз. 

уч. занятий
нед.

час. обяз. 

уч. занятий
нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

39 1404 17 612 22 792 2 2 11 52 25 1

31 1116 15 540 16 576 2 2 7 2 5 1 1 11 52 

31 1116 13 468 18 648 2 2 6 4 2 3 3 10 52 

22 792 13 468 9 324 1 1 4 2 2 4 2 2 4 4 4 2 2 43 

123 4428 58 2088 65 2340 7 4 4 7 17 8 9 8 2 34 199 2 6 4 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 23 26 27 28 29 30 31 32 33 34 37 40 41 42 43 44 45 46 47 48 51 54 55 56 57 58 59 60 61 62 65 68 69 70 71 72 73 74 75 76 79 82 83 84 85 86 87 88 89 90 93 96 97 98 99 100 101 102 103 104 107 110 111 112 113 114 115 116 117 118 121 124 125 126 127 128 129 130 131 132 135 138 335 336 337
1
2 53.76 36 54.09 36 51.82 36 49.18 36 49.76 36 50.3 36 49.47 36 48.54 36

3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 6 12 2104 700 1404 588 798 12 6 58 914 268 612 262 344 4 2 34 1190 374 792 326 454 8 4 24
4
5 НО Начальное общее образование

6 *
7
8 ОО Основное общее образование

9 *
10
11 СО Среднее общее образование 6 12 2104 700 1404 588 798 12 6 58 914 268 612 262 344 4 2 34 1190 374 792 326 454 8 4 24
12
13 БД Базовые дисциплины 3 11 1538 478 1060 404 656 679 203 476 186 290 859 275 584 218 366

14 БД.1 Русский язык 2 113 35 78 38 40 49 15 34 18 16 64 20 44 20 24 1

15 БД.2 Литература 2 171 54 117 56 61 74 23 51 24 27 97 31 66 32 34

16 БД.3 Иностранный язык 2 1 171 54 117 117 74 23 51 51 97 31 66 66 1

17 БД.4 Математика 2 268 84 184 82 102 126 40 86 38 48 142 44 98 44 54 1

18 БД.5 История 2 171 54 117 56 61 74 23 51 24 27 97 31 66 32 34 1

19 БД.6 Основы безопасности жизнедеятельности 2 101 31 70 26 44 47 13 34 12 22 54 18 36 14 22 1

20 БД.7
Физическая культура / Адаптивная 

физическая культура
12 171 54 117 4 113 74 23 51 2 49 97 31 66 2 64 1

21 БД.8 Астрономия 2 52 16 36 24 12 22 6 16 12 4 30 10 20 12 8 1

22 БД.9 Биология 2 77 23 54 24 30 34 10 24 12 12 43 13 30 12 18 1

23 БД.10 Обществознание 2 143 45 98 58 40 61 15 46 28 18 82 30 52 30 22 1

24 БД.11 География 2 50 14 36 18 18 22 6 16 8 8 28 8 20 10 10 1

25 БД.12 Родная литература 2 50 14 36 18 18 22 6 16 8 8 28 8 20 10 10

26 *
27
28 ПД Профильные дисциплины 3 454 146 308 168 128 12 178 58 120 68 48 4 276 88 188 100 80 8

29 ПД.1 Физика 2 154 50 104 62 36 6 60 20 40 26 12 2 94 30 64 36 24 4 1

30 ПД.2 Химия 2 154 50 104 58 40 6 60 20 40 22 16 2 94 30 64 36 24 4 1

31 ПД.3 Информатика 2 146 46 100 48 52 58 18 40 20 20 88 28 60 28 32 1

32 *
33
34 ПОО Предлагаемые ОО 1 112 76 36 16 14 6 58 57 7 16 8 6 2 34 55 11 20 8 8 4 24

35 ПОО.1
Основы проектной и исследовательской 

деятельности
2 112 76 36 16 14 6 58 57 7 16 8 6 2 34 55 11 20 8 8 4 24

36 *
37
38 69.93% 30.07%

39 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 15 46 1 1 4736 1514 3168 1263 1711 10 40 809 269 540 270 260 10 866 290 576 294 282 702 234 468 200 268 977 329 648 253 395 697 229 468 162 306 487 163 324 84 200 40 3312 1424
40

41 ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл
1 12 780 312 468 66 402 156 60 96 18 78 186 74 112 22 90 88 36 52 4 48 162 62 100 14 86 76 32 44 4 40 112 48 64 4 60 512 268

42 ОГСЭ.01 Основы философии 4 72 24 48 18 30 72 24 48 18 30 1 47 25

43 ОГСЭ.02 История 3 72 24 48 14 34 72 24 48 14 34 1 48 24

44 ОГСЭ.03 Иностранный язык 8 346 252 84 168 12 156 36 12 24 2 22 48 16 32 2 30 36 12 24 2 22 48 16 32 2 30 36 12 24 2 22 48 16 32 2 30 1 168 84

45 ОГСЭ.04
Физическая культура / Адаптивная 

физическая культура
3-8 336 168 168 12 156 48 24 24 2 22 66 34 32 2 30 52 24 28 2 26 66 34 32 2 30 40 20 20 2 18 64 32 32 2 30 1 249 87

46 ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда 6 48 12 36 10 26 48 12 36 10 26 2 48

47 *
48

49 ЕН
Математический и общий 

естественнонаучный цикл
1 2 351 117 234 144 90 177 59 118 80 38 120 40 80 54 26 54 18 36 10 26 351

50 ЕН.01 Математика 3 81 27 54 38 16 81 27 54 38 16 81

51 ЕН.02 Экологические основы природопользования 5 54 18 36 10 26 54 18 36 10 26 1 54

52 ЕН.03 Химия 4 216 72 144 96 48 96 32 64 42 22 120 40 80 54 26 1 216

53 *
54
55 П Профессиональный цикл 13 32 1 1 3605 1085 2466 1053 1219 10 40 476 150 326 172 144 10 560 176 384 218 166 560 180 380 186 194 815 267 548 239 309 621 197 424 158 266 375 115 260 80 140 40 2449 1156
56
57 ОП Общепрофессиональные дисциплины 7 12 1 1842 548 1240 606 614 20 276 84 192 98 94 348 106 242 130 112 404 128 276 144 132 388 124 264 140 124 198 58 140 56 84 174 48 126 38 68 20 830 1012

58 ОП.01 Инженерная графика 4 162 54 108 34 74 72 24 48 16 32 90 30 60 18 42 2 126 36

59 ОП.02 Техническая механика 4 108 34 74 32 42 46 14 32 14 18 62 20 42 18 24 2 72 36

60 ОП.03 Электротехника и электронная техника 6 108 36 72 42 30 50 18 32 18 14 58 18 40 24 16 2 72 36

61 ОП.04
Микробиология, санитария и гигиена в 

пищевом производстве
4 108 36 72 52 20 48 16 32 22 10 60 20 40 30 10 2 72 36

62 ОП.05 Автоматизация технологических процессов 6 108 36 72 50 22 108 36 72 50 22 2 72 36

63 ОП.06

Информационные технологии в 

профессиональной деятельности / 

Адаптационные информационные-

коммуникационные технологии

6 108 36 72 26 46 60 20 40 14 26 48 16 32 12 20 2 72 36

64 ОП.07 Метрология и стандартизация 4 54 18 36 22 14 54 18 36 22 14 2 36 18

65 ОП.08
Правовые основы профессиональной 

деятельности
6 108 36 72 28 44 54 18 36 18 18 54 18 36 10 26 2 72 36

66 ОП.09
Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга
6 108 36 72 50 22 36 12 24 18 6 72 24 48 32 16 2 72 36

67 ОП.10 Охрана труда 5 54 18 36 26 10 54 18 36 26 10 2 36 18

68 ОП.11 Безопасность жизнедеятельности 8 102 34 68 20 48 48 16 32 10 22 54 18 36 10 26 1 68 34

69 ОП.12

Основы предпринимательской деятельности 

/ Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

6 48 12 36 12 24 48 12 36 12 24 2 48

70 ОП.13 Товароведение пищевого сырья 4 144 36 108 70 38 62 18 44 28 16 82 18 64 42 22 2 144

71 ОП.14 Техно-химический контроль производства 54 54

72 ОП.15 Функциональные зерно продукты 5 96 24 72 30 42 96 24 72 30 42 2 96

73 ОП.16
Научные основы производства продуктов 

питания
5 54 18 36 20 16 54 18 36 20 16 6 48

74 ОП.17
Интеллектуальная собственность и 

патентоведение
7 54 18 36 10 26 54 18 36 10 26 2 54

75 ОП.18

Организация технологического процесса 

производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных 

изделий

7 48 12 36 26 10 48 12 36 26 10 2 48

76 ОП.19 Культура речи 3 48 12 36 18 18 48 12 36 18 18 2 48

77 ОП.20 Основы проектирования предприятий 8 120 30 90 22 48 20 48 12 36 10 26 72 18 54 12 22 20 2 120

78 ОП.21
Основы финансовой грамотности / 

Адаптивные основы финансовой грамотности
8 48 12 36 16 20 48 12 36 16 20 48

79 *
80
81 ПМ Профессиональные модули 6 20 1 1763 537 1226 447 605 10 20 200 66 134 74 50 10 212 70 142 88 54 156 52 104 42 62 427 143 284 99 185 423 139 284 102 182 201 67 134 42 72 20 1619 144
82

83 ПМ.01
Приемка, хранение и подготовка сырья к 

переработке
1 3 248 82 166 116 40 10 126 42 84 52 22 10 122 40 82 64 18 248

84
85 МДК.01.01 Технология хранения и подготовка сырья 4 248 82 166 116 40 10 126 42 84 52 22 10 122 40 82 64 18 2 248

86 МДК*
87

88 УП.01.01
Приемка, хранение и подготовка сырья к 

переработке
4 РП V час 36 36 нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед 2 36

89 УП*
90

91 ПП.01.01
Приемка, хранение и подготовка сырья к 

переработке
4 РП V час 36 36 нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед 2 36

92 ПП*
93
94 ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 4

95 Всего часов с учетом практик 320 238
96
97 ПМ.02

Производство хлеба и хлебобулочных 

изделий
1 3 448 150 298 114 184 156 52 104 42 62 292 98 194 72 122 448

98

99 МДК.02.01
Технология производства хлеба и 

хлебобулочных изделий
6 448 150 298 114 184 156 52 104 42 62 292 98 194 72 122 2 448

# МДК*
#

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

1 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час



# УП.02.01
Производство хлеба и хлебобулочных 

изделий
6 РП V час 144 144 нед нед нед нед нед 144 нед 4 нед нед нед 2 144

# УП*
#
# ПП.02.01

Производство хлеба и хлебобулочных 

изделий
6 РП V час 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед 2 72

# ПП*
#
# ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 6

# Всего часов с учетом практик 664 514
#
# ПМ.03 Производство кондитерских изделий 1 6 462 152 310 112 198 336 110 226 82 144 126 42 84 30 54 462
#

# МДК.03.01
Технология производства сахаристых 

кондитерских изделий
7 192 62 130 50 80 192 62 130 50 80 2 192

# МДК.03.02
Технология производства мучных 

кондитерских изделий
8 270 90 180 62 118 144 48 96 32 64 126 42 84 30 54 2 270

# МДК*
#

# УП.03.01
Технология производства сахаристых 

кондитерских изделий
7 РП V час 72 72 нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед 2 72

# УП.03.02
Технология производства мучных 

кондитерских изделий
8 РП V час 36 36 нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 2 36

# УП*
#

# ПП.03.01
Технология производства сахаристых 

кондитерских изделий
7 РП V час 72 72 нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед 2 72

# ПП.03.02
Технология производства мучных 

кондитерских изделий
8 РП V час 36 36 нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 2 36

# ПП*
#
# ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 8

# Всего часов с учетом практик 678 526
#
# ПМ.04 Производство макаронных изделий 1 3 135 45 90 27 63 135 45 90 27 63 135
#
# МДК.04.01

Технология производства макаронных 

изделий
6 135 45 90 27 63 135 45 90 27 63 2 135

# МДК*
#
# УП.04.01 Производство макаронных изделий 6 РП V час 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед 2 72

# УП*
#
# ПП.04.01 Производство макаронных изделий 6 РП V час 36 36 нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед 2 36

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 6

# Всего часов с учетом практик 243 198
#

# ПМ.05
Организация работы структурного 

подразделения
1 2 1 162 54 108 32 56 20 87 29 58 20 38 75 25 50 12 18 20 162

#

# МДК.05.01
Управление структурным подразделением 

организации
8 162 54 108 32 56 20 87 29 58 20 38 75 25 50 12 18 20 2 162

# МДК*
#

# УП.05.01
Организация работы структурного 

подразделения
8 РП V час 36 36 нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 2 36

# УП*
#

# ПП.05.01
Организация работы структурного 

подразделения
8 РП V час 36 36 нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 2 36

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен 8

# Всего часов с учетом практик 234 180
#

# ПМ.06
Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих
1 3 308 54 254 46 64 74 24 50 22 28 90 30 60 24 36 164 144

#

# МДК.06.01

Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, 

кондитерских полуфабрикатов, бараночных 

изделий и сушки сухарных изделий

4 164 54 110 46 64 74 24 50 22 28 90 30 60 24 36 2 164

# МДК*
#
# УП.06.01 Учебная практика по профессии "Пекарь" 4 РП V час 144 144 нед нед нед 72 нед 2 72 нед 2 нед нед нед нед 2 36 108

# ПП.06.02
Производственная практика по профессии 

"Пекарь"
4 РП V час 72 72 нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед нед нед 2 36 36

# УП*
#
# ПП*
#
# ПM.06.ЭК Квалификационный экзамен 4

# Всего часов с учетом практик 380 326
#
# ПМ*
#

#
Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики 
час 900 900 нед час нед час нед час 72 нед час 216 нед час 144 нед час 180 нед час 144 нед час 144 нед

#
# Учебная практика час 612 612 нед час нед час нед час 72 нед час 180 нед час 144 нед час 72 нед час 72 нед час 72 нед

#     Концентрированная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

#     Рассредоточенная час 612 612 нед час нед час нед час 72 нед час 180 нед час 144 нед час 72 нед час 72 нед час 72 нед
#

#
Производственная (по профилю 

специальности) практика
час 288 288 нед час нед час нед час нед час 36 нед час нед час 108 нед час 72 нед час 72 нед

#     Концентрированная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

#     Рассредоточенная час 288 288 нед час нед час нед час нед час 36 нед час нед час 108 нед час 72 нед час 72 нед
#

# ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
РП час 144 144 нед нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 144

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

#
Подготовка выпускной квалификационной 

работы
час 144 144 нед нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 144

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

# Подготовка к государственным экзаменам час нед нед нед нед нед нед нед нед нед

# Проведение государственных экзаменов час нед нед нед нед нед нед нед нед нед
#
#

#
#
#

#
#
# ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 21 58 1 1 6840 2214 4572 1851 2509 22 6 40 58 914 268 612 262 344 4 2 34 1190 374 792 326 454 8 4 24 809 269 540 270 260 10 866 290 576 294 282 702 234 468 200 268 977 329 648 253 395 697 229 468 162 306 487 163 324 84 200 40 5416 1424
#

#

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 

КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 

ЦИКЛАМ)

21 58 1 1 6840 2214 4572 1851 2509 22 6 40 58 914 268 612 262 344 4 2 34 1190 374 792 326 454 8 4 24 809 269 540 270 260 10 866 290 576 294 282 702 234 468 200 268 977 329 648 253 395 697 229 468 162 306 487 163 324 84 200 40 5416 1424

#
#

#

#

#

#

#

4 час час час час час час час час

2 час час час час час час час час

2 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

2 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

2 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

4 час час час час час час час час

2 час час час час час час час час

25 2 6 4 5 4 4 

17 2 5 4 2 2 2 

17 2 5 4 2 2 2 

8 1 3 2 2 

8 1 3 2 2 

4 час час час час час час час час

6 час час час час час час час час

4 час час час час час час час час

2 час час час час час час час час

час час час час час час час час

час час час час час час час час

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

          в т.ч. в период обучения по циклам

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

          в т.ч. в период обучения по циклам

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

Зачеты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 1 9 4 6 4 6 3 5

Курсовые проекты (без учета физ. культуры) 1

Курсовые работы (без учета физ. культуры) 1

Контрольные работы (без учета физ. культуры)



№
Вид 

контроля

Наименование 

комплексного вида 

контроля

Семестр

[4] ПП.01.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

[4] УП.01.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

[4] МДК.01.01 Технология хранения и подготовка сырья

[4] УП.06.01 Учебная практика по профессии "Пекарь"

[4] ПП.06.02 Производственная практика по профессии "Пекарь"

[4]
МДК.06.01 Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, кондитерских 

полуфабрикатов, бараночных изделий и сушки сухарных изделий

[6] ПП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

[6] УП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

[6] МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

[6] ПП.04.01 Производство макаронных изделий

[6] УП.04.01 Производство макаронных изделий

[6] МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

[7] МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

[7] УП.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

[7] ПП.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

[8] УП.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

[8] МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

[8] ПП.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 

дисциплины/МДК

1 Диф. зач Комплексный диф. зачет 4

2 Диф. зач Комплексный диф. зачет 4

3 Диф. зач Комплексный диф. зачет 6

4 Диф. зач Комплексный диф. зачет 6

5 Диф. зач Комплексный диф. зачет 7

6 Диф. зач Комплексный диф. зачет 8
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  ЕН.03 Химия

  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 / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  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
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.01.01 Технология хранения и подготовка сырья

  УП.01.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

  ПП.01.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  УП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий



  ПП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

  МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  УП.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  УП.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  ПП.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  ПП.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

  УП.04.01 Производство макаронных изделий

  ПП.04.01 Производство макаронных изделий

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Организация работы структурного подразделения

  ПП.05.01 Организация работы структурного подразделения

  МДК.06.01
Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, кондитерских полуфабрикатов, бараночных 

изделий и сушки сухарных изделий

  УП.06.01 Учебная практика по профессии "Пекарь"

  ПП.06.02 Производственная практика по профессии "Пекарь"

Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

  БД.1 Русский язык

  БД.2 Литература

  БД.3 Иностранный язык

  БД.4 Математика

  БД.5 История

  БД.6 Основы безопасности жизнедеятельности

  БД.7 Физическая культура / Адаптивная физическая культура

  БД.8 Астрономия

  БД.9 Биология

  БД.10 Обществознание

  БД.11 География

  БД.12 Родная литература

  ПД.1 Физика

  ПД.2 Химия

  ПД.3 Информатика

  ПОО.1 Основы проектной и исследовательской деятельности

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ОГСЭ.04 Физическая культура / Адаптивная физическая культура

  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Инженерная графика

  ОП.02 Техническая механика

  ОП.03 Электротехника и электронная техника

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
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  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06
Информационные технологии в профессиональной деятельности / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  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
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.01.01 Технология хранения и подготовка сырья

  УП.01.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

  ПП.01.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  УП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

  ПП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

  МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  УП.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  УП.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  ПП.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  ПП.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

  УП.04.01 Производство макаронных изделий

  ПП.04.01 Производство макаронных изделий

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Организация работы структурного подразделения

  ПП.05.01 Организация работы структурного подразделения

  МДК.06.01
Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, кондитерских полуфабрикатов, бараночных 

изделий и сушки сухарных изделий

  УП.06.01 Учебная практика по профессии "Пекарь"

  ПП.06.02 Производственная практика по профессии "Пекарь"
Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности.
  БД.1 Русский язык

  БД.2 Литература

  БД.3 Иностранный язык

  БД.4 Математика

  БД.5 История

  БД.6 Основы безопасности жизнедеятельности

  БД.7 Физическая культура / Адаптивная физическая культура

  БД.8 Астрономия
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  БД.9 Биология

  БД.10 Обществознание

  БД.11 География

  БД.12 Родная литература

  ПД.1 Физика

  ПД.2 Химия

  ПД.3 Информатика

  ПОО.1 Основы проектной и исследовательской деятельности

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ОГСЭ.04 Физическая культура / Адаптивная физическая культура

  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  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 / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  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
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.01.01 Технология хранения и подготовка сырья

  УП.01.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

  ПП.01.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  УП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

  ПП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

  МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  УП.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  УП.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  ПП.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий



  ПП.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

  УП.04.01 Производство макаронных изделий

  ПП.04.01 Производство макаронных изделий

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Организация работы структурного подразделения

  ПП.05.01 Организация работы структурного подразделения

  МДК.06.01
Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, кондитерских полуфабрикатов, бараночных 

изделий и сушки сухарных изделий

  УП.06.01 Учебная практика по профессии "Пекарь"

  ПП.06.02 Производственная практика по профессии "Пекарь"

Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

потребителями.

  БД.1 Русский язык

  БД.2 Литература

  БД.3 Иностранный язык

  БД.4 Математика

  БД.5 История

  БД.6 Основы безопасности жизнедеятельности

  БД.7 Физическая культура / Адаптивная физическая культура

  БД.8 Астрономия

  БД.9 Биология

  БД.10 Обществознание

  БД.11 География

  БД.12 Родная литература

  ПД.1 Физика

  ПД.2 Химия

  ПД.3 Информатика

  ПОО.1 Основы проектной и исследовательской деятельности

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ОГСЭ.04 Физическая культура / Адаптивная физическая культура

  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  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 / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда
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  ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.12
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.01.01 Технология хранения и подготовка сырья

  УП.01.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

  ПП.01.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  УП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

  ПП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

  МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  УП.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  УП.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  ПП.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  ПП.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

  УП.04.01 Производство макаронных изделий

  ПП.04.01 Производство макаронных изделий

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Организация работы структурного подразделения

  ПП.05.01 Организация работы структурного подразделения

  МДК.06.01
Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, кондитерских полуфабрикатов, бараночных 

изделий и сушки сухарных изделий

  УП.06.01 Учебная практика по профессии "Пекарь"

  ПП.06.02 Производственная практика по профессии "Пекарь"

Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат 

выполнения заданий.

  БД.1 Русский язык

  БД.2 Литература

  БД.3 Иностранный язык

  БД.4 Математика

  БД.5 История

  БД.6 Основы безопасности жизнедеятельности

  БД.7 Физическая культура / Адаптивная физическая культура

  БД.8 Астрономия

  БД.9 Биология

  БД.10 Обществознание

  БД.11 География

  БД.12 Родная литература

  ПД.1 Физика

  ПД.2 Химия
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  ПД.3 Информатика

  ПОО.1 Основы проектной и исследовательской деятельности

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ОГСЭ.04 Физическая культура / Адаптивная физическая культура

  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  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 / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  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
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.01.01 Технология хранения и подготовка сырья

  УП.01.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

  ПП.01.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  УП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

  ПП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

  МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  УП.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  УП.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  ПП.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  ПП.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

  УП.04.01 Производство макаронных изделий

  ПП.04.01 Производство макаронных изделий

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Организация работы структурного подразделения



  ПП.05.01 Организация работы структурного подразделения

  МДК.06.01
Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, кондитерских полуфабрикатов, бараночных 

изделий и сушки сухарных изделий

  УП.06.01 Учебная практика по профессии "Пекарь"

  ПП.06.02 Производственная практика по профессии "Пекарь"

Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

  БД.1 Русский язык

  БД.2 Литература

  БД.3 Иностранный язык

  БД.4 Математика

  БД.5 История

  БД.6 Основы безопасности жизнедеятельности

  БД.7 Физическая культура / Адаптивная физическая культура

  БД.8 Астрономия

  БД.9 Биология

  БД.10 Обществознание

  БД.11 География

  БД.12 Родная литература

  ПД.1 Физика

  ПД.2 Химия

  ПД.3 Информатика

  ПОО.1 Основы проектной и исследовательской деятельности

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ОГСЭ.04 Физическая культура / Адаптивная физическая культура

  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  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 / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  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
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

ОК 8



  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.01.01 Технология хранения и подготовка сырья

  УП.01.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

  ПП.01.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  УП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

  ПП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

  МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  УП.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  УП.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  ПП.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  ПП.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

  УП.04.01 Производство макаронных изделий

  ПП.04.01 Производство макаронных изделий

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Организация работы структурного подразделения

  ПП.05.01 Организация работы структурного подразделения

  МДК.06.01
Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, кондитерских полуфабрикатов, бараночных 

изделий и сушки сухарных изделий

  УП.06.01 Учебная практика по профессии "Пекарь"

  ПП.06.02 Производственная практика по профессии "Пекарь"

Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

  БД.1 Русский язык

  БД.2 Литература

  БД.3 Иностранный язык

  БД.4 Математика

  БД.5 История

  БД.6 Основы безопасности жизнедеятельности

  БД.7 Физическая культура / Адаптивная физическая культура

  БД.8 Астрономия

  БД.9 Биология

  БД.10 Обществознание

  БД.11 География

  БД.12 Родная литература

  ПД.1 Физика

  ПД.2 Химия

  ПД.3 Информатика

  ПОО.1 Основы проектной и исследовательской деятельности

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ОГСЭ.04 Физическая культура / Адаптивная физическая культура

ОК 9



  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  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 / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  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
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.01.01 Технология хранения и подготовка сырья

  УП.01.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

  ПП.01.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  УП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

  ПП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

  МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  УП.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  УП.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  ПП.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  ПП.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

  УП.04.01 Производство макаронных изделий

  ПП.04.01 Производство макаронных изделий

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Организация работы структурного подразделения

  ПП.05.01 Организация работы структурного подразделения

  МДК.06.01
Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, кондитерских полуфабрикатов, бараночных 

изделий и сушки сухарных изделий

  УП.06.01 Учебная практика по профессии "Пекарь"

  ПП.06.02 Производственная практика по профессии "Пекарь"



Организовывать и производить приемку сырья.

  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  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 / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.12
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.01.01 Технология хранения и подготовка сырья

  УП.01.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

  ПП.01.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

  МДК.06.01
Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, кондитерских полуфабрикатов, бараночных 

изделий и сушки сухарных изделий

  УП.06.01 Учебная практика по профессии "Пекарь"

  ПП.06.02 Производственная практика по профессии "Пекарь"

Контролировать качество поступившего сырья.

  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  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 / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.12
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

ПК 1.1

ПК 1.2



  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.01.01 Технология хранения и подготовка сырья

  УП.01.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

  ПП.01.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

  МДК.06.01
Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, кондитерских полуфабрикатов, бараночных 

изделий и сушки сухарных изделий

  УП.06.01 Учебная практика по профессии "Пекарь"

  ПП.06.02 Производственная практика по профессии "Пекарь"

Организовывать и осуществлять хранение сырья.

  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  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 / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.12
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.01.01 Технология хранения и подготовка сырья

  УП.01.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

  ПП.01.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

  МДК.06.01
Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, кондитерских полуфабрикатов, бараночных 

изделий и сушки сухарных изделий

  УП.06.01 Учебная практика по профессии "Пекарь"

  ПП.06.02 Производственная практика по профессии "Пекарь"

Организовывать и осуществлять подготовку сырья к переработке.

  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  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

ПК 1.3

ПК 1.4



  ОП.06
Информационные технологии в профессиональной деятельности / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.12
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.01.01 Технология хранения и подготовка сырья

  УП.01.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

  ПП.01.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

  МДК.06.01
Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, кондитерских полуфабрикатов, бараночных 

изделий и сушки сухарных изделий

  УП.06.01 Учебная практика по профессии "Пекарь"

  ПП.06.02 Производственная практика по профессии "Пекарь"

Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий.

  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  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 / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.12
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  УП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

  ПП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

ПК 2.1



  МДК.06.01
Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, кондитерских полуфабрикатов, бараночных 

изделий и сушки сухарных изделий

  УП.06.01 Учебная практика по профессии "Пекарь"

  ПП.06.02 Производственная практика по профессии "Пекарь"

Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления полуфабрикатов 

при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  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 / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.12
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  УП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

  ПП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

  УП.06.01 Учебная практика по профессии "Пекарь"

  ПП.06.02 Производственная практика по профессии "Пекарь"

Организовывать и осуществлять технологический процесс производства хлеба и 

хлебобулочных изделий.

  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  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 / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.12
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

ПК 2.2

ПК 2.3



  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  УП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

  ПП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

  МДК.06.01
Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, кондитерских полуфабрикатов, бараночных 

изделий и сушки сухарных изделий
  УП.06.01 Учебная практика по профессии "Пекарь"

  ПП.06.02 Производственная практика по профессии "Пекарь"

Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования хлебопекарного 

производства.

  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  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 / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.12
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

  УП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

  ПП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

  МДК.06.01
Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, кондитерских полуфабрикатов, бараночных 

изделий и сушки сухарных изделий

  УП.06.01 Учебная практика по профессии "Пекарь"

  ПП.06.02 Производственная практика по профессии "Пекарь"

Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве кондитерских 

изделий.

  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  ОП.01 Инженерная графика

  ОП.02 Техническая механика

  ОП.03 Электротехника и электронная техника

  ОП.04 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

ПК 2.4

ПК 3.1



  ОП.05 Автоматизация технологических процессов

  ОП.06
Информационные технологии в профессиональной деятельности / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.12
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  УП.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  УП.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  ПП.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  ПП.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  МДК.06.01
Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, кондитерских полуфабрикатов, бараночных 

изделий и сушки сухарных изделий

  УП.06.01 Учебная практика по профессии "Пекарь"

  ПП.06.02 Производственная практика по профессии "Пекарь"

Организовывать и осуществлять технологический процесс производства сахаристых 

кондитерских изделий.

  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  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 / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.12
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

ПК 3.2



  МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  УП.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  ПП.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  МДК.06.01
Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, кондитерских полуфабрикатов, бараночных 

изделий и сушки сухарных изделий

  УП.06.01 Учебная практика по профессии "Пекарь"

  ПП.06.02 Производственная практика по профессии "Пекарь"

Организовывать и осуществлять технологический процесс производства мучных 

кондитерских изделий.

  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  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 / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.12
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  УП.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  ПП.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  МДК.06.01
Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, кондитерских полуфабрикатов, бараночных 

изделий и сушки сухарных изделий

  УП.06.01 Учебная практика по профессии "Пекарь"

  ПП.06.02 Производственная практика по профессии "Пекарь"

Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве 

кондитерских изделий.

  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  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 / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

ПК 3.3

ПК 3.4



  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.12
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  МДК.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  УП.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  УП.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  ПП.03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий

  ПП.03.02 Технология производства мучных кондитерских изделий

  МДК.06.01
Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, кондитерских полуфабрикатов, бараночных 

изделий и сушки сухарных изделий

  УП.06.01 Учебная практика по профессии "Пекарь"

  ПП.06.02 Производственная практика по профессии "Пекарь"

Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при производстве различных 

видов макаронных изделий.

  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  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 / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.12
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

  УП.04.01 Производство макаронных изделий

  ПП.04.01 Производство макаронных изделий

Организовывать и осуществлять технологический процесс производства различных видов 

макаронных изделий.

ПК 4.1

ПК 4.2



  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  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 / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.12
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

  УП.04.01 Производство макаронных изделий

  ПП.04.01 Производство макаронных изделий

Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве различных 

видов макаронных изделий.

  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  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 / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.12
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

  УП.04.01 Производство макаронных изделий

ПК 4.3



  ПП.04.01 Производство макаронных изделий

Участвовать в планировании основных показателей производства.

  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  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 / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.12
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Организация работы структурного подразделения

  ПП.05.01 Организация работы структурного подразделения

Планировать выполнение работ исполнителями.

  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  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 / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.12
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

ПК 5.1

ПК 5.2



  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Организация работы структурного подразделения

  ПП.05.01 Организация работы структурного подразделения

Организовывать работу трудового коллектива.

  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  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 / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.12
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Организация работы структурного подразделения

  ПП.05.01 Организация работы структурного подразделения

Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  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 / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.12
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

ПК 5.3

ПК 5.4



  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Организация работы структурного подразделения

  ПП.05.01 Организация работы структурного подразделения

Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

  ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

  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 / Адаптационные 

информационные-коммуникационные технологии

  ОП.07 Метрология и стандартизация

  ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.10 Охрана труда

  ОП.12
Основы предпринимательской деятельности / Адаптационные основы 

предпринимательской деятельности

  ОП.13 Товароведение пищевого сырья

  ОП.15 Функциональные зерно продукты

  ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

  ОП.18
Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий

  ОП.19 Культура речи

  ОП.20 Основы проектирования предприятий

  МДК.05.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.05.01 Организация работы структурного подразделения

  ПП.05.01 Организация работы структурного подразделения

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

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 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 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 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 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

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 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

НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование

БД Базовые дисциплины

БД.1 Русский язык

БД.2 Литература

БД.3 Иностранный язык

БД.4 Математика

БД.5 История

БД.6 Основы безопасности жизнедеятельности

БД.7
Физическая культура / Адаптивная физическая 

культура

БД.8 Астрономия

БД.9 Биология

БД.10 Обществознание

БД.11 География

БД.12 Родная литература

ПД Профильные дисциплины

ПД.1 Физика

ПД.2 Химия

ПД.3 Информатика

ПОО Предлагаемые ОО

ПОО.1
Основы проектной и исследовательской 

деятельности

ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл

ОГСЭ.01 Основы философии

ОГСЭ.02 История

ОГСЭ.03 Иностранный язык

ОГСЭ.04
Физическая культура / Адаптивная физическая 

культура

ОГСЭ.05 Эффективное поведение на рынке труда

ЕН
Математический и общий 

естественнонаучный цикл



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 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 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 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

ЕН.01 Математика

ЕН.02 Экологические основы природопользования

ЕН.03 Химия

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 / Адаптационные информационные-

коммуникационные технологии

ОП.07 Метрология и стандартизация

ОП.08 Правовые основы профессиональной деятельности

ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ОП.10 Охрана труда



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

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

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

ОП.11 Безопасность жизнедеятельности

ОП.12

Основы предпринимательской деятельности / 

Адаптационные основы предпринимательской 

деятельности

ОП.13 Товароведение пищевого сырья

ОП.14 Техно-химический контроль производства

ОП.15 Функциональные зерно продукты

ОП.16 Научные основы производства продуктов питания

ОП.17 Интеллектуальная собственность и патентоведение

ОП.18

Организация технологического процесса 

производства национального хлеба, национальных 

кондитерских и макаронных изделий

ОП.19 Культура речи

ОП.20 Основы проектирования предприятий

ОП.21
Основы финансовой грамотности / Адаптивные 

основы финансовой грамотности

ПМ Профессиональные модули

ПМ.01
Приемка, хранение и подготовка сырья к 

переработке

МДК.01.01 Технология хранения и подготовка сырья

УП.01.01
Приемка, хранение и подготовка сырья к 

переработке

ПП.01.01
Приемка, хранение и подготовка сырья к 

переработке

ПМ.02
Производство хлеба и хлебобулочных 

изделий



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 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 3.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 ПК 3.4 ПК 3.3

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 3.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 ПК 3.4 ПК 3.3

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 3.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 ПК 3.4 ПК 3.3

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 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 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

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.2 ПК 1.1 ПК 1.3

ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4

ПМ.02
Производство хлеба и хлебобулочных 

изделий

МДК.02.01
Технология производства хлеба и хлебобулочных 

изделий

УП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

ПП.02.01 Производство хлеба и хлебобулочных изделий

ПМ.03 Производство кондитерских изделий

МДК.03.01
Технология производства сахаристых кондитерских 

изделий

МДК.03.02
Технология производства мучных кондитерских 

изделий

УП.03.01
Технология производства сахаристых кондитерских 

изделий

УП.03.02
Технология производства мучных кондитерских 

изделий

ПП.03.01
Технология производства сахаристых кондитерских 

изделий

ПП.03.02
Технология производства мучных кондитерских 

изделий

ПМ.04 Производство макаронных изделий

МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

УП.04.01 Производство макаронных изделий

ПП.04.01 Производство макаронных изделий

Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, 

кондитерских полуфабрикатов, бараночных изделий 

и сушки сухарных изделий

ПМ.05
Организация работы структурного 

подразделения

МДК.05.01
Управление структурным подразделением 

организации

УП.05.01 Организация работы структурного подразделения

ПП.05.01 Организация работы структурного подразделения

ПМ.06

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих

МДК.06.01



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

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

УП.06.01 Учебная практика по профессии "Пекарь"

ПП.06.02 Производственная практика по профессии "Пекарь"



№ Наименование

Кабинеты:

1 социально-экономических дисциплин

2 иностранного языка

3 информационных технологий в профессиональной деятельности

4 экологических основ природопользования

5 инженерной графики

6 технической механики

7 технологии изготовления хлебобулочных изделий

8 технологического оборудования хлебопекарного производства

9 технологии производства макарон

10 технологического производства макаронного производства

11 технологии производства кондитерских сахаристых изделий

12 технологического оборудования производства кондитерских сахаристых изделий

13 безопасности жизнеднятельности 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 препятятвий

3 место для стрельбы

Залы:

1 библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

2 актовый зал



Пояснения

Настоящий учебный план Государственного автономного профессионального образовательного учреждения  Пензенской области "Пензенский 

колледж пищевой промышленности и коммерции" разработан на основе:    - Федерального государственного образовательного стандарта по 

специальности среднего профессионального образования , утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации № 373 от 22 апреля 2014 года, 19.02.03 "Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий" с получением среднего общего 

образования, базовая подготовка;    - Письма министерства образования Пензенской области № 2696ин/01-27 от 24.06.2011г.    Объем 

времени отведенный на вариативную часть циклов ОПОП использован на увеличение объема времени, отведенного на дисциплины и модули, 

а также введены дисциплины: "Эффективное поведение на рынке труда" и "Основы предпринимательской деятельности" в соответствии с 

приказом министерства образования Пензенской области № 778/01-07 от 22.12.2010г. "О региональной составляющей вариативной части 

основных профессиональных образовательных программ начального профессионального и среднего профессионального образования на 

территории Пензенской области". Также введены новые дисциплины в соответсвии с потребностями работодателей: "Товароведение пищевого 

сырья", "Техно-химический контроль производства", Функциональные зерно продукты", "Научные основы производства продуктов питания", 

Интелектуальная собственность и патентоведение", "Организация технологического процесса производства национального хлеба, 

национальных кондитерских и макаронных изделий", "Культура речи", "Основы проектирования предприятий", "Основы финансовой 

грамотности".  Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 54 академический часа в неделю, включая все виды 

аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению профессиональной образовательной программы.  Максимальный 

объем аудиторной учебной нагрузки составляет 36 академических часов в неделю.  Продолжительность учебной недели - шестидневная.  

Продолжительность занятий (45 мин.), группировка парами.  Общая продолжительность каникул составляет 23 недели: из них не менее 2 

недель в зимний период.  По дисциплине "Физическая культура" предусмотрены еженедельно два часа самостоятельной учебной нагрузки, 

включая игровые виды подготовки (за счет различных форм внеаудиторных занятий в спортивных клубах, секциях).  Консультации 

предусмотрены в объеме из расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год, форма проведения консультаций - групповые.  В 

период обучения с юношами проводятся учебные сборы, (пункт 1 статья 13 Федерального закона "О Воинской обязанности и военной 

службе").  Численность обучающихся в учебной группе - 25 человек.  Учебная практика и производственная практика проводятся при 

освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализуется рассредоточено, чередуясь с 

теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.  Аттестация по итогам производственной практики проводится в виде 

квалификационного экзамена с учетом результатов производственной характеристики.  При проведении лабораторных и практических 

занятий, учебных занятий по физической культуре и другим дисциплинам и учебной практики в мастерских, лабораториях учебная группа 

может делиться на подгруппы численностью не менее 8 человек.  Учебная практика по основной профессиональной образовательной 

программе проводится, как правило, в учебно - производственных мастерских, лабораториях, а также в организациях различных 

организационно - правовых форм на основе прямых договоров между организацией и Колледжем.  Учебная практика осуществляется в 

группах по 12-15 человек, по специальностям, связанным с обслуживанием сложного оборудования, выполнением опасных работ 8-10 

человек.  Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 

обучающихся, на основе договоров, заключаемых между Колледжем и каждой организацией, куда направляется обучающийся.  Оценка 

качества подготовки обучающ



Согласовано



Код



 Наименование ЦК


