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Всего 2 24 147 11 28 77 2772 1260 1512 5 
18 7 1/2 10 1/2 2 2 43 2 1/2 1 1 1/2 5 1/2 2 1/2 3 13 468 6 216 7 252
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Студентов Групп

Учебная практика 
(Производственное 

обучение)

Производственная 
практика  Прове-

дение
1 сем 2 сем

нед. нед.

Курс

  Обучение по циклам и разделу "Физическая культура" Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы
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2 Сводные данные по бюджету времени

   Промежуточная аттестация    Производственная практика    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Неделя отсутствует

Обозначения:   Обучение по циклам и разделу "Физическая культура"    Учебная практика
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 11 13 14 16 17 18 19 22 23 24 25 26 27 28 29 30 33 34 35 36 37 38 39 40 41 44 45 46 47 48 49 50 51 52 55 56 57 58 59 60 61 62 63 66 67 68 69 70 71 72 73 74 77 78 79 80 81 82 83 84 85 88 133 134 135
1
2 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36
3 ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 4 2 10 39 2052 2052 1340 712 485 485 279 206 597 597 357 240 395 395 290 105 466 466 354 112 81 81 58 23 28 28 2 26
4
5 ОДБ Базовые дисциплины 2 8 30 1560 1560 991 569 376 376 209 167 439 439 245 194 302 302 236 66 397 397 297 100 18 18 2 16 28 28 2 26
6 ОДБ.01 Русский язык 4 2 13 114 114 86 28 27 27 15 12 31 31 15 16 26 26 26 30 30 30
7 ОДБ.02 Литература 4 1-3 171 171 104 67 42 42 20 22 58 58 43 15 33 33 21 12 38 38 20 18
8 ОДБ.03 Иностранный язык 3 124 171 171 78 93 49 49 49 44 44 44 28 28 28 50 50 50
9 ОДБ.04 Математика 4 1-3 228 228 112 116 52 52 24 28 67 67 35 32 38 38 18 20 71 71 35 36
10 ОДБ.05 История 1-4 171 171 153 18 36 36 30 6 52 52 40 12 34 34 34 49 49 49
11 ОДБ.06 Физическая культура 356 124 171 171 12 159 30 30 2 28 40 40 2 38 24 24 2 22 31 31 2 29 18 18 2 16 28 28 2 26
12 ОДБ.07 Основы безопасности жизнедеятельности 2 1 72 72 58 14 32 32 28 4 40 40 30 10
13 ОДБ.08 Физика 1-3 108 108 95 13 36 36 30 6 32 32 25 7 40 40 40
14 ОДБ.09 Обществознание 4 1-3 171 171 122 49 36 36 30 6 39 39 25 14 47 47 35 12 49 49 32 17
15 ОДБ.10 География 12 72 72 60 12 36 36 30 6 36 36 30 6
16 ОДБ.11 Экология 34 72 72 72 32 32 32 40 40 40
17 ОДБ.12 Астрономия 4 39 39 39 39 39 39
18 *
19
20 ОДП Профильные дисциплины 1 2 2 5 351 351 240 111 109 109 70 39 130 130 95 35 66 66 39 27 46 46 36 10
21 ОДП.01 Информатика 3 2 1 108 108 51 57 38 38 19 19 32 32 13 19 38 38 19 19
22 ОДП.02 Химия 2 4 1-3 171 171 139 32 39 39 31 8 58 58 52 6 28 28 20 8 46 46 36 10
23 ОДП.03 Биология 1 2 72 72 50 22 32 32 20 12 40 40 30 10
24 *
25
26 ПОО Предлагаемые ОО 1 4 141 141 109 32 28 28 17 11 27 27 15 12 23 23 21 2 63 63 56 7 141
27 ПОО.01 История родного края 5 40 40 35 5 40 40 35 5 40
28 ПОО.02 Основы проектной деятельности 23 55 55 32 23 28 28 17 11 27 27 15 12 55
29 ПОО.03 Эффективное поведение на рынке труда 5 4 46 46 42 4 23 23 21 2 23 23 21 2 46
30 *
31
32 80% 20%
33 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 8 17 12 12 720 720 469 251 91 91 66 25 69 69 49 20 73 73 60 13 128 128 83 45 135 135 94 41 224 224 117 107 576 144
34
35 ОП Общепрофессиональный цикл 2 2 4 240 240 179 61 64 64 48 16 32 32 26 6 20 20 20 64 64 40 24 60 60 45 15 96 144

36 ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве 1 34 34 28 6 34 34 28 6 34

37 ОП.02 Экономические и правовые основы 
производственной деятельности 5 32 32 22 10 32 32 22 10 32

38 ОП.03 Безопасность жизнедеятельности 5 34 68 68 63 5 20 20 20 20 20 20 28 28 23 5 30 38
39 ОП.04 Охрана труда 1 30 30 20 10 30 30 20 10 30

40 ОП.05 Техническое оснащение и организация 
рабочего места хлебопекарного производства 2 32 32 26 6 32 32 26 6 32

41 ОП.08 Основы предпринимательской деятельности 4 44 44 20 24 44 44 20 24 44
42 *
43
44 П Профессиональный учебный цикл 6 17 10 8 440 440 290 150 27 27 18 9 37 37 23 14 53 53 40 13 64 64 43 21 75 75 49 26 184 184 117 67 440
45
46 ПМ Профессиональные модули 6 17 10 8 440 440 290 150 27 27 18 9 37 37 23 14 53 53 40 13 64 64 43 21 75 75 49 26 184 184 117 67 440
47
48 ПМ.01 Размножение и выращивание дрожжей 1 5 3 2 71 71 49 22 27 27 18 9 19 19 11 8 25 25 20 5 71
49
50 МДК.01.01 Технологии производства дрожжей 12 3 12 71 71 49 22 27 27 18 9 19 19 11 8 25 25 20 5 71
51 МДК*
52
53 УП.01.01 Размножение и выращивание дрожжей 12 3 РП час 72 72 нед 18 нед 36 нед 1 18 нед нед нед нед 72
54 УП*
55
56 ПП.01.01 Размножение и выращивание дрожжей 2 3 РП час 72 72 нед нед 36 нед 1 36 нед 1 нед нед нед 72
57 ПП*
58
59 ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 3
60 Всего часов с учетом практик 215 215
61
62 ПМ.02 Приготовление теста 1 7 2 2 85 85 55 30 18 18 12 6 28 28 20 8 39 39 23 16 85
63
64 МДК.02.01 Технология приготовления теста для 

хлебобулочных изделий 3 2 46 46 32 14 18 18 12 6 28 28 20 8 46

65 МДК.02.02 Технология приготовления теста для мучных 
кондитерских изделий 4 39 39 23 16 39 39 23 16 39

66 МДК*
67
68 УП.02.01 Приготовление теста 2-4 РП час 90 90 нед нед 36 нед 1 18 нед 36 нед 1 нед нед 90
69 УП*
70
71 ПП.02.01 Приготовление теста 2-5 5 РП час 252 252 нед нед 72 нед 2 54 нед 1 90 нед 2 36 нед 1 нед 252
72 ПП*
73
74 ПM.02.ЭК Экзамен квалификационный 5
75 Всего часов с учетом практик 427 427
76
77 ПМ.03 Разделка теста 1 3 2 1 99 99 71 28 25 25 20 5 21 21 13 8 53 53 38 15 99
78
79 МДК.03.01 Технологии деления теста, формирования 

тестовых заготовок 6 5 46 46 33 13 25 25 20 5 21 21 13 8 46

80 МДК.03.02 Технологии разделки мучных кондитерских 
изделий 53 53 38 15 53 53 38 15 53

81 МДК*
82
83 УП.03.01 Разделка теста 56 РП час 108 108 нед нед нед нед 36 нед 1 36 нед 1 36 нед 1 108
84 УП*
85
86 ПП.03.01 Разделка теста 5 6 РП час 276 276 нед нед нед нед 72 нед 2 72 нед 2 132 нед 3 276
87 ПП*
88
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89 ПM.03.ЭК Экзамен квалификационный 6
90 Всего часов с учетом практик 483 483
91
92 ПМ.04 Термическая обработка теста и отделка 

поверхностей хлебобулочных изделий 2 1 1 91 91 56 35 24 24 16 8 67 67 40 27 91
93

94 МДК.04.01
Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, 
бараночных изделий и сушки сухарных 
сухарных изделий

6 5 59 59 36 23 24 24 16 8 35 35 20 15 59

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

6 32 32 20 12 32 32 20 12 32

96 МДК*
97
98 УП.04.01 Термическая обработка теста и отделка 

поверхностей хлебобулочных изделий РП час 72 72 нед нед нед нед нед 36 нед 1 36 нед 1 72

99 УП*
#
# ПП.04.01 Термическая обработка теста и отделка 

поверхностей хлебобулочных изделий РП час 228 228 нед нед нед нед нед 90 нед 2 138 нед 3 228

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Экзамен квалификационный 6
# Всего часов с учетом практик 391 391
#
# ПМ.05 Укладка и упаковка готовой продукции 1 2 2 2 94 94 59 35 30 30 20 10 64 64 39 25 94
#
# МДК.05.01 Технологии упаковки и укладки готовой 

продукции 56 94 94 59 35 30 30 20 10 64 64 39 25 94

# МДК*
#
# УП.05.01 Укладка и упаковка готовой продукции 5 6 РП час 54 54 нед нед нед нед нед 18 нед 36 нед 1 54
# УП*
#
# ПП.05.01 Укладка и упаковка готовой продукции 5 6 РП час 180 180 нед нед нед нед нед 72 нед 2 108 нед 3 180
# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Экзамен квалификационный 6
# Всего часов с учетом практик 328 328
#
# ПМ*
#
#
# ФК.00 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 40 40 40 40 40 40 40
#
# Учебная и производственная практики час 1404 1404 нед час 18 нед час 180 нед час 126 нед час 234 нед час 360 нед час 486 нед
#
# Учебная практика (Производственное 

обучение) час 396 396 нед час 18 нед час 72 нед час 36 нед час 72 нед час 90 нед час 108 нед

#     Концентрированная час 396 396 нед час 18 нед час 72 нед час 36 нед час 72 нед час 90 нед час 108 нед
#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Производственная практика час 1008 1008 нед час нед час 108 нед час 90 нед час 162 нед час 270 нед час 378 нед
#     Концентрированная час 1008 1008 нед час нед час 108 нед час 90 нед час 162 нед час 270 нед час 378 нед
#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Государственная итоговая аттестация час 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2
# Защита выпускной квалификационной работы час 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 72
# Проведение государственных экзаменов час нед нед нед нед нед нед нед
#
#
#
#
#
#
#
# ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 12 19 22 51 2772 2772 1809 963 576 576 345 231 666 666 406 260 468 468 350 118 594 594 437 157 216 216 152 64 252 252 119 133 2487 285
#

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

12 19 22 51 2772 2772 1809 963 576 576 345 231 666 666 406 260 468 468 350 118 594 594 437 157 216 216 152 64 252 252 119 133 2487 285

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

3 5 3 2 4
Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

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

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

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

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

час час час
час

час час час
час час час

час
2 час час

час час час2 час час

7 1/2 10 1/228 3 2 1/2 4 1/2
28 3 2 1/2 4 1/2

3 

7 1/2 10 1/2

2 2 1/2 3 

11 1/2 2 1 2 2 1/2

11 1/2 2 1 

час

39 1/2 5 3 1/2 6 1/2 10 13 1/2

1/2 час

час

час

час час5 час час час

1/2 час

5/6

1 1/2 час час час

час6 1/3 час час час час

час час час2 час час час



№ Вид 
контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Семестр

[6] ПМ.04 Термическая обработка теста и отделка поверхностей 
хлебобулочных изделий

[6] ПМ.05 Укладка и упаковка готовой продукции

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

1 ЭкзКв
Комплексный 
квалификационный 
экзамен

6

2



[6] ПП.05.01 Укладка и упаковка готовой продукции
[6] УП.05.01 Укладка и упаковка готовой продукции

[5] ПП.05.01 Укладка и упаковка готовой продукции
[5] УП.05.01 Укладка и упаковка готовой продукции

3 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 6

4 Зач Комплексный зачет 5



5

6



7

8



9

10



11

10



13

12



15

14



17

16



18

19



20



ПП.01.01 Размножение и выращивание дрожжей

ПМ.02 Приготовление теста

ПМ.01 Размножение и выращивание дрожжей
МДК.01.01 Технологии производства дрожжей
УП.01.01 Размножение и выращивание дрожжей

ОП.08 Основы предпринимательской деятельности

ПМ Профессиональные модули

ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
ОП.04 Охрана труда

ОП.05 Техническое оснащение и организация рабочего 
места хлебопекарного производства

ОП Общепрофессиональный цикл

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве

ОП.02 Экономические и правовые основы 
производственной деятельности

ПОО.01 История родного края
ПОО.02 Основы проектной деятельности
ПОО.03 Эффективное поведение на рынке труда

ОДП.02 Химия
ОДП.03 Биология

ПОО Предлагаемые ОО

ОДБ.12 Астрономия

ОДП Профильные дисциплины
ОДП.01 Информатика

ОДБ.09 Обществознание
ОДБ.10 География
ОДБ.11 Экология

ОДБ.06 Физическая культура
ОДБ.07 Основы безопасности жизнедеятельности
ОДБ.08 Физика

ОДБ.03 Иностранный язык
ОДБ.04 Математика
ОДБ.05 История

ОДБ Базовые дисциплины
ОДБ.01 Русский язык
ОДБ.02 Литература



УП.05.01 Укладка и упаковка готовой продукции
ПП.05.01 Укладка и упаковка готовой продукции

ФК.00 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА

ПП.04.01 Термическая обработка теста и отделка 
поверхностей хлебобулочных изделий

ПМ.05 Укладка и упаковка готовой продукции
МДК.05.01 Технологии упаковки и укладки готовой продукции

МДК.04.01
Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, 
бараночных изделий и сушки сухарных сухарных 
изделий

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

УП.04.01 Термическая обработка теста и отделка 
поверхностей хлебобулочных изделий

УП.03.01 Разделка теста
ПП.03.01 Разделка теста

ПМ.04 Термическая обработка теста и отделка 
поверхностей хлебобулочных изделий

ПМ.03 Разделка теста

МДК.03.01 Технологии деления теста, формирования тестовых 
заготовок

МДК.03.02 Технологии разделки мучных кондитерских изделий

МДК.02.02 Технология приготовления теста для мучных 
кондитерских изделий

УП.02.01 Приготовление теста
ПП.02.01 Приготовление теста

МДК.02.01 Технология приготовления теста для хлебобулочных 
изделий



№ Наименование
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