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Индекс Наименование
Экза
мен

Зачет
Зачет с

оц.
КР Др

Экспер
тное

По
плану

С преп. СР ПАтт
Обяз.
часть

Вар.
часть

Итого Лек Лаб Пр ИП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр ИП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр ИП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр ИП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр ИП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр ИП СР ПАтт Код Наименование Компетенции

ОП.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 0% 0%

СОО.Среднее общее образование

+ ОУП Обязательные учебные предметы

+ ДУП
Дополнительные учебные предметы,
курсы по выбору

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4464 4464 3724 704 36 3096 1368 626 182 282 162 852 276 394 146 36 622 172 354 96 938 140 666 132 582 158 328 16 80 844 76 696 72

СГ.Социально-гуманитарный цикл 584 584 422 162 538 46 306 66 146 94 102 84 18 58 52 6 90 14 32 44 18 18 10 10

+ СГ.01 История России 1 76 76 60 16 30 46 76 30 30 16 ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.

+ СГ.02
Иностранный язык в профессиональной
деятельности

123 132 132 96 36 132 38 26 12 60 42 18 34 28 6
ОК 02.; ОК 03.; ОК 09.

+ СГ.03 Безопасность жизнедеятельности 1 88 88 68 20 88 88 20 48 20 ОК 01.; ОК 03.; ОК 04.

+ СГ.04 Физическая культура 123456 144 144 142 2 144 32 2 28 2 42 42 24 24 18 18 18 18 10 10
ОК 01.; ОК 03.; ОК 08.

+ СГ.05 Основы финансовой грамотности 4 72 72 28 44 72 72 14 14 44 ОК 01.; ОК 04.

+ СГ.06 Основы бережливого производства 1 72 72 28 44 72 72 14 14 44 ОК 01.; ОК 04.; ОК 07.

ОП.Общепрофессиональный цикл 1022 1022 744 242 36 560 462 320 116 136 68 342 134 98 74 36 100 36 36 28 92 36 36 20 168 58 58 52

+ ОП.01
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом
производстве

2 1 212 212 142 34 36 212 98 44 44 10 114 34 20 24 36
ОК 01.; ОК 02.

+ ОП.02 Процессы и аппараты пищевых производств 3 180 180 142 38 180 80 42 28 10 100 36 36 28
ОК 01.; ОК 02.

+ ОП.03 Автоматизация технологических процессов 5 92 92 72 20 92 92 36 36 20 ОК 01.; ОК 02.

+ ОП.04
Прикладные компьютерные программы в
профессиональной деятельности

1 76 76 60 16 76 76 20 40 16
ОК 01.; ОК 02.; ОК 04.; ОК 05.

+ ОП.05 Метрология и стандартизация 1 70 70 48 22 70 70 24 24 22 ОК 01.; ОК 09.

+ ОП.06 Основы аналитической химии 2 170 170 124 46 170 76 28 28 20 94 34 34 26 ОК 01.; ОК 02.

+ ОП.07 Охрана труда 2 54 54 40 14 54 54 24 16 14 ОК 01.; ОК 02.; ОК 07.; ОК 09.

+ ОП.08 Производство мучных национальных изделий 6 98 98 68 30 98 98 34 34 30
ОК 01.; ОК 02.; ОК 09.

+ ОП.09
Эстетика и дизайн в оформлении кондитерской
продукции

6 70 70 48 22 70 70 24 24 22
ОК 01.; ОК 02.; ОК 09.

П.Профессиональный цикл 2642 2642 2342 300 1782 860 408 142 212 54 464 136 266 62 848 126 634 88 472 122 274 16 60 450 18 412 20

+ ПМ.01

Ведение технологического процесса
производства хлеба,хлебобулочных,
макаронных и кондитерских изделий на
автоматизированных технологических
линиях

446 224 36 5 335 1038 1038 900 138 786 252 258 92 128 38 280 72 180 28 242 60 132 50 78 28 28 16 6 180 180

ОК 01.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.

+ МДК.01.01
Техническое обеспечение производства хлеба,
хлебобулочных,макаронных и кондитерских
изделий

4 2 3 278 278 204 74 278 108 42 42 24 62 24 24 14 108 36 36 36

ОК 01.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.

+ МДК.01.02
Технология хлеба, хлебобулочных,
макаронных и кондитерских изделий

4 2 5 35 364 364 300 64 364 114 50 50 14 110 48 48 14 62 24 24 14 78 28 28 16 6
ОК 01.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.

+ УП.01.01

Учебная практика по ПМ.1 "Ведение
технологического процесса производства
хлеба,хлебобулочных, макаронных и
кондитерских изделий на автоматизированных
технологических линиях"

3 144 144 144 144 36 36 108 108

ОК 01.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.

+ ПП.01.01

Производственная практика по ПМ.1 "Ведение
технологического процесса производства
хлеба,хлебобулочных, макаронных и
кондитерских изделий на автоматизированных
технологических линиях"

4 6 252 252 252 252 72 72 180 180

ОК 01.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.

+ ПМ.01.01(К)

Экзамен по ПМ.1 "Ведение технологического
процесса производства хлеба,хлебобулочных,
макаронных и кондитерских изделий на
автоматизированных технологических линиях"

6

ОК 01.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.

+ ПМ.02

Организационно-технологическое
обеспечение производства хлеба,
хлебобулочных, макаронных и
кондитерских изделий
наавтоматизированных технологических
линиях

4 4 24 23 470 470 416 54 326 144 150 50 84 16 92 36 36 20 228 32 178 18

ОК 01.; ОК 09.; ПК 2.1.; ПК 2.2.

+ МДК.02.01
Организация процессов производства хлеба,
хлебобулочных, макаронныхи кондитерских
изделий

4 23 290 290 236 54 290 114 50 48 16 92 36 36 20 84 32 34 18

ОК 01.; ОК 09.; ПК 2.1.; ПК 2.2.

+ УП.02.01

Учебная практика по ПМ.2 "Организационно-
технологическое обеспечение производства
хлеба, хлебобулочных, макаронных и
кондитерских изделий наавтоматизированных
технологических линиях"

2 36 36 36 36 36 36

ОК 01.; ОК 09.; ПК 2.1.; ПК 2.2.

+ ПП.02.01

Производственная практика по ПМ.2
"Организационно-технологическое
обеспечение производства хлеба,
хлебобулочных, макаронных и кондитерских
изделий наавтоматизированных
технологических линиях"

4 144 144 144 144 144 144

ОК 01.; ОК 09.; ПК 2.1.; ПК 2.2.

+ ПМ.02.01(К)

Экзамен по ПМ.2 "Организационно-
технологическое обеспечение производства
хлеба, хлебобулочных, макаронных и
кондитерских изделий наавтоматизированных
технологических линиях"

4

ОК 01.; ОК 09.; ПК 2.1.; ПК 2.2.

+ ПМ.03

Лабораторный контроль качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции в процессе
производства
продуктов питания из растительного
сырья

5 55 55 302 302 268 34 282 20 302 58 210 34

ОК 01.; ОК 09.; ПК 3.1.; ПК 3.2.

+ МДК.03.01 Производственно-технологический контроль 5 88 88 68 20 68 20 88 22 46 20 ОК 01.; ОК 09.; ПК 3.1.; ПК 3.2.

+ МДК.03.02
Контроль качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции

5 106 106 92 14 106 106 36 56 14

+ УП.03.01

Учебная практика по ПМ.3 "Лабораторный
контроль качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции в
процессе производствапродуктов питания из
растительного сырья"

5 36 36 36 36 36 36

ОК 01.; ОК 09.; ПК 3.1.; ПК 3.2.

+ ПП.03.01

Производственная практика  по ПМ.3
"Лабораторный контроль качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции в процессе
производствапродуктов питания из
растительного сырья"

5 72 72 72 72 72 72

ОК 01.; ОК 09.; ПК 3.1.; ПК 3.2.

+ ПМ.03.01(К)

Экзамен  по ПМ.3 "Лабораторный контроль
качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции в
процессе производствапродуктов питания из
растительного сырья"

5

ОК 01.; ОК 09.; ПК 3.1.; ПК 3.2.

+ ПМ.04
Обеспечение деятельности структурного
подразделения

6 6 6 56 218 218 178 40 182 36 92 36 36 20 126 18 88 20
ОК 01.; ОК 09.; ПК 4.1. ; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.

+ МДК.04.01
Организация работы структурного
подразделения

56 146 146 106 40 146 92 36 36 20 54 18 16 20
ОК 01.; ОК 09.; ПК 4.1. ; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.

+ УП.04.01 Учебная практика 6 36 36 36 36 36 36 ОК 01.; ОК 09.; ПК 4.1. ; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.

+ ПП.04.01
Производственная практика по ПМ.4
"Обеспечение деятельности структурного
подразделения"

6 36 36 36 36 36 36

ОК 01.; ОК 09.; ПК 4.1. ; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.

+ ПМ.04.01(К)
Экзамен по ПМ.4 "Обеспечение деятельности
структурного подразделения"

6
ОК 01.; ОК 09.; ПК 4.1. ; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.

+ ПМ.05 Выполнение работ по рабочей профессии 4 4 44 3 470 470 436 34 62 408 92 28 50 14 378 34 324 20
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 07.; ОК 09.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 4.5.

+ МДК.05.01 Лаборант химического анализа 4 3 182 182 148 34 26 156 92 28 50 14 90 34 36 20 ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 4.5.

+ УП.05.01
Учебная практика по ПМ.05 "Выполнение
работ по рабочей профессии"

4 108 108 108 108 108 108
ОК 03.; ОК 04.; ОК 07.; ОК 09.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 4.5.
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+ ПП.05.01
Производственная практика по ПМ.05
"Выполнение работ по рабочей профессии"

4 180 180 180 36 144 180 180

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 07.; ОК 09.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 4.5.

+ ПМ.05.01(К)
Квалификационный экзамен по ПМ.05
"Выполнение работ по рабочей профессии"

4

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 07.; ОК 09.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 4.5.

+ ПДП.00 Преддипломная практика 6 144 144 144 144 144 144

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.

ГИА.Государственная итоговая аттестация 216 216 216 216 216 216

+ ГИА.01
Подготовка выпускной квалификационной
работы

72 72 72 72 72 72

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.

+ ГИА.02 Защита выпускной квалификационной работы 6 36 36 36 36 36 36

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.

+ ГИА.03 Подготовка к демонстрационному экзамену 72 72 72 72 72 72

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.

+ ГИА.04 Демонстрационный экзамен 6 36 36 36 36 36 36

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.
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