
2023-2027 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья

1 сем. 7 сем.

1 2 3 4 5 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29

Общеобразовательный цикл 1404 0 1404 280 0 612 792 0 1404 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ОУП.00 Общие учебные предметы 1326 0 1326 250 0 578 748 0 1326

ОУП.01 Русский язык 2к 31 78 78 34 44 78

ОУП.02 Литература 2к 1 47 117 117 51 66 117

ОУП.03 Иностранный язык 2 47 117 117 117 51 66 117

ОУП.04 У Математика 2 1 60 234 234 102 132 234

ОУП.05 История 2 47 117 117 51 66 117

ОУП.06 Обществознание (вкл. экономику и право) 2 47 117 117 10 51 66 117

ОУП.07 Физическая культура 1 2 47 117 117 113 51 66 117

ОУП.08 Основы безопасности жизнедеятельности 2 31 78 78 34 44 78

ОУП.09 География 2 16 39 39 17 22 39

ОУП.10 Биология 2 31 78 78 34 44 78

ОУП.11 У Химия 2 1 47 117 117 51 66 117

ОУП.12 Физика 2 31 78 78 10 34 44 78

ОУП.13 Информатика 2 16 39 39 17 22 39

ДУП Дополнительные учебные предметы 78 0 78 30 0 34 44 0 78

ДУП.01 Черчение 2 16 39 39 17 22 39

Индивидуальный проект 2 16 39 39 30 17 22 39

ОГСЭ.00
Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл 
506 22 484 392 0 0 0 0 128 96 224 112 46 158 102 0 0 102

ОГСЭ.01 История России 5 19 50 2 48 12 48 48 0

ОГСЭ.02 Философия 3 19 50 2 48 8 48 48 0 0

ОГСЭ.03
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
3;5 4;6;7 58 152 7 145 145 32 24 56 32 23 55 34 34

ОГСЭ.04 Физическая культура 3;5 4,6,7 68 176 7 169 159 32 48 80 32 23 55 34 34

ОГСЭ.05 Основы финансовой грамотности 7 14 36 2 34 34 34 34

ОГСЭ.06 Основы бережливого производства 6 16 42 2 40 34 16 24 40

ЕН.00
Математический и общий 

естественнонаучный цикл 
150 6 144 68 0 0 0 0 0 96 48 144 0 0 0 0 0 0 0

ЕН.01 Математика 3;4 22 58 2 56 34 32 24 56

Распределение обязательной аудиторной нагрузки (включая обязательную нагрузку и все виды практики в составе 

профессиональных модулей) по курсам и семестрам (час.в семестре)
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ЕН.02 Химия 3;4 22 58 2 56 22 32 24 56

ЕН.03.
Экологические основы 

природопользования
3 13 34 2 32 12 32 32

П.00 Профессиональный цикл 3401 107 3294 563 40 0 0 0 0 352 720 1072 464 782 1246 508 0 468 976

ОП.00 Общепрофессиональные дисциплины 337 12 325 60 0 0 0 0 0 32 120 152 64 92 156 17 0 0 17

ОП.01
Микробиология, санитария и 

гигиена в пищевом производстве
4 62 107 3 104 12 32 72 104 0

ОП.02
Процессы и аппараты пищевых 

производств
6 76 128 2 126 12 48 48 32 46 78 0

ОП.03
Автоматизация технологических 

процессов
6 47 83 5 78 28 0 32 46 78 0

ОП.04
Прикладные компьютерные программы 

в профессиональной деятельности
7 10 19 2 17 8 0 0 17 17

Вариативная часть учебного цикла 991 53 938 318 0 0 0 0 0 96 168 264 160 276 436 238 0 0 238

ОП.13
Основы композиции, специальное 

рисование и лепка
4 62 112 8 104 84 32 72 104 0 0

ОП.14 Организация обслуживания 4 48 85 5 80 20 32 48 80 0 0

ОП.15
Техническое оснащение предприятий 

общественного питания
6 95 166 8 158 60 32 48 80 32 46 78 0

ОП.16
Технология и организация 

централизованного производства
7 79 140 9 131 35 0 46 46 85 85

ОП.17
Проектирование предприятий 

общественного питания
7 88 153 7 146 42 0 32 46 78 68 68

ОП.18 Дегустационный анализ 7 31 53 2 51 11 0 0 51 51

ОП.19
Контроль качества продукции 

общественного питания
6 47 83 5 78 24 0 32 46 78 0

ОП.20
Безопасность продовольственного сырья 

и продуктов питания 
7 67 117 5 112 22 0 32 46 78 34 34

ОП.21 Эффективное поведение на рынке труда 6 47 82 4 78 20 0 32 46 78 0

ПМ.00 Профессиональные модули 2073 42 2031 185 40 0 0 0 0 224 0 432 0 656 240 0 414 0 654 253 0 468 721

ПМ.01

Ведение технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий 

на автоматизированных 

технологических линиях

8 515 17 498 63 0 0 0 0 0 192 0 216 0 408 0 0 0 0 0 0 0 90 90

МДК.01.01

Технология хранения и подготовки 

сырья для хлеба, хлебобулочных 

изделий

4 58 103 7 96 27 48 48 96 0 0

МДК.01.02
Технология хранения и подготовки 

сырья для кондитерских изделий
5 58 101 5 96 20 48 48 96 0 0

МДК.01.03
Технология хранения и подготовки 

сырья для макаронных изделий
2 29 53 5 48 16 48 48 0 0

УП.01 Учебная практика 4 168 168 96 72 168 0 0

ПП.01 Производственная практика 8 90 90 0 0 90 90



ПМ.02

Организационно-технологическое 

обеспечение  производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях

8 684 10 674 67 0 0 0 0 0 32 0 216 0 248 208 0 128 0 336 0 0 90 90

МДК.02.01
Технология производства хлеба и 

хлебобулочных изделий
5 82 139 3 136 20 32 72 104 32 32

МДК.02.02
Технология производства кондитерских 

изделий
5 90 153 3 150 20 72 72 32 46 78

МДК.02.03
Технология производства макаронных 

изделий
6 56 98 4 94 27 0 48 46 94 0

УП.02 Учебная практика 6 204 204 72 72 96 36 132 0

ПП.02 Производственная практика 8 90 90 0 0 90 90

ПМ.03

Лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов 

и готовой продукции в процессе 

производства питания из 

растительного сырья

8 273 8 265 24 0 0 0 0 0 0 0 0 0 92 92 83 0 90 173

МДК.03.01

Организационно-технические 

мероприятия для обеспечения 

лабораторного контроля качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из 

растительного сырья

7 48 84 4 80 12 0 46 46 34 34

МДК.03.02

Проведение лабораторных 

исследований качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного 

сырья

7 57 99 4 95 12 0 46 46 49 49

УП.03 Учебная практика 5 0 0 0 0

ПП.03 Производственная практика 8 90 90 0 90 90

ПМ.04
Обеспечение деятельности 

структурного подразделения
8 161 3 158 11 20 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 68 0 90 158

МДК.04.01

Оперативное и стратегическое 

управление производством продуктов 

питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических 

линиях

7 41 71 3 68 11 0 0 68 68

УП.04 Учебная практика 6 0 0 0

ПП.04 Производственная практика 8 90 90 0 90 90

ПМ.05

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих

8 440 4 436 20 20 0 0 0 0 0 0 0 0 0 32 0 194 0 226 102 0 108 210

МДК.05.01

Приготовление полуфабрикатов и 

отделка мучных кондитерских изделий 

массового спроса

6 74 128 4 124 20 0 32 92 124 0



УП.05 Учебная практика 7 138 138 36 36 102 102

ПП.05 Производственная практика 8 174 174 66 66 108 108

ВСЕГО 5461 135 5326 1303 40 612 792 1404 576 864 1440 576 828 1404 610 0 468 1078

ПДП
Производственная практика 

(преддипломная)
4 нед

ГИА Государственная итоговая аттестация 6 нед

612 792 1404 480 720 1200 480 690 1170 508 0 0 508

0 0 0 96 144 240 96 72 168 102 0 0 102

0 0 0 0 0 0 0 66 66 0 0 468 468

36 36 36 36 36

Консультации для обучающихся по очной форме обучения образовательной 

организацией из расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный 

год

Государственная (итоговая) аттестация: с 15.06 по 22.06

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной 

квалификационной работы (дипломной работы)и сдаче  демонстрационного 

экзамена

зачеты

производственной 

практики

экзаменов

дифф.зачетов

дисциплин и МДК

учебной практики


