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О.00 Общеобразовательный  цикл  6/8/10 3078 1026 2052 545 1507 0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

ОПб.00 Базовые общеобразовательные учебные предметы  3/8/7 1848 616 1232 305 927 0

ОУП.01 Русский язык -,Э 207 69 138 42 96 62 - 76 Э

ОУП.02 Литература 207 69 138 42 96 56 - 50 ‒ 32 ДЗ

ОУП.03 Иностранный язык -,ДЗ,-,-,ДЗ 257 86 171 51 120 34 - 40 ДЗ 30 - 38 - 29 ДЗ

ОУП.04 Математика 428 143 285 86 200 72 - 76 ‒ 50 ‒ 87 Э

ОУП.05 История Э 246 82 164 50 114 42 - 34 - 38 - 50 ДЗ

ОУП.06 Физическая культура З,З,З,ДЗ 342 114 228 0 228 68 З 80 З 34 З 46 ДЗ

ОУП.07 Основы безопасности жизнедеятельности -,ДЗ 108 36 72 22 50 34 - 38 ДЗ

ОУП.08 Астрономия ДЗ 54 18 36 12 24 36 ДЗ

ОУП.00 Учебные предметы по выбору 3/0/0 984 328 656 197 459 0

ОУП.09 Химия ДЗ 435 145 290 87 203 64 - 76 - 40 - 72 38 ДЗ

ОУП.10 Биология ДЗ 387 129 258 77 181 68 - 56 ‒ 40 - 94 Э

ОУП.11 Экология ДЗ 162 54 108 32 76 66 - 42 ДЗ

ДУП.00
Дополнительные учебные предметы по выбору 

обучающегося
246 82 164 43 121

ДУП.12.1 Технология

ДУП.12.2 Основы прикладного искусства

* Индивидуальный проект 30 10 20 0 20 20 ДЗ

ОУП.13 Адаптационный цикл  0/0/3 117 39 78 23 55 0

ОУП.13.1
Социальная адаптация и основы социально-правовых 

знаний
ДЗ 39 13 26 8 18 26 ДЗ

ОУП.13.2
Адаптационные информационные и коммуникативные 

технологии
кЗ 48 16 32 10 22 32 ДЗ

ОУП.13.3 Основы интеллектуального труда З 30 10 20 6 14 20 ДЗ

ОП.00 Общепрофессиональный учебный цикл  0 / 4 / 2 225 81 162 48 113 0

ОП.01
Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве
Э 48 16 32 10 22 32 Э

ОП.02
Экономические и правовые основы производственной 

деятельности
,кДЗ 48 16 32 10 22 32 кДЗ

ОП.03 Безопасность жизнедеятельности ,кДЗ 48 16 32 10 22 32 кДЗ

ОП.04 Общие компетенции профессионала (по уровням) З,З 36 18 36 11 25 18 З 18 З

ОП.05 Рынок труда и профессиональная карьера кДЗ 9 3 6 2 4 6 кДЗ

ОП.07 Основы предпринимательства З 36 12 24 7 17 24 кДЗ

П.00 Профессиональный учебный  цикл  7 / 13 / 0 2064 220 1844 106 334

ПМ.00 Профессиональные модули  7 / 13 / 0 2064 220 1844 106 334

ПМ.01 Размножение и выращивание дрожжей ,Э(к) 120 16 104 10 22 Э(к)

66 ДЗ48 ‒ 30 ‒101ДЗ 216 72 43
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17 нед.

3 сем. 4 сем. 5 сем. 6 сем.

12 нед. 18 нед.

Срок начала реализации: 2019 год

Индекс
Наименование циклов, дисциплин, профессиональных 

модулей, МДК, практик
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Учебная нагрузка обучающихся (час.) Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам (час. в семестр)
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II курс III курс

2 сем.

I курс

6 нед. 3 нед.21 нед.

Обязательная учебная нагрузка

Квалификация: пекарь, кондитер

Форма обучения: очная

Нормативный срок освоения ООП: 2 года 10 месяцев на базе основного общего образования

Профиль получаемого профессионального образования: естественнонаучный

базовой  подготовки

2. ПЛАН УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА

ООП СПО ППКРС по профессии 19.01.04 Пекарь



МДК.01.01 Технологии производства дрожжей ,Э 48 16 32 10 22 32 Э

УП.01 Учебная практика ,ДЗ 36 36 36 ДЗ

ПП.01 Производственная практика ,ДЗ 36 36 36 ДЗ

ПМ.02 Приготовление теста ,Э(к) 516 64 452 36 92 Э(к)

МДК.02.01
Технология приготовления теста для хлебобулочных 

изделий
,‒,кЭ 96 32 64 18 46 32 ‒ 32 кЭ

МДК.02.02
Технология приготовления теста для мучных кондитерских 

изделий
,‒,кЭ 96 32 64 18 46 32 ‒ 32 кЭ

УП.02 Учебная практика ,ДЗ,‒,ДЗ 216 216 36 ДЗ 72 ‒ 108 ДЗ

ПП.02 Производственная практика ,‒,ДЗ 108 108 36 ‒ 72 ДЗ

ПМ.03 Разделка теста 492 44 448 22 66

МДК.03.01 Технологии деления теста, формования тестовых заготовок ,кЭ,Э(к) 54 18 36 10 26 36 кЭ Э(к)

МДК.03.02 Технологии разделки мучных кондитерских изделий ,-,Э 78 26 52 12 40 25 - 27 Э

УП.03 Учебная практика ,ДЗ 288 288 288 ДЗ

ПП.03 Производственная практика ,ДЗ 72 72 72 ДЗ

ПМ.04
Термическая обработка теста и отделка поверхности 

хлебобулочных изделий
,кЭ(к) 702 78 624 32 124 кЭ(к)

МДК.04.01
Технологии выпекания хлеба и хлебобулочных изделий, 

бараночных изделий и сушки сухарных изделий
,-,Э 96 32 64 8 56 32 - 32 Э

МДК.04.02
Технология приготовления выпеченных полуфабрикатов и 

отделки мучных кондитерских изделий
,‒,кДЗ 138 46 92 24 68 56 ‒ 36 кДЗ

УП.04 Учебная практика ,ДЗ 396 396 396 ДЗ

ПП.04 Производственная практика ,ДЗ 72 72 72 ДЗ

ПМ.05 Укладка и упаковка готовой продукции ,кЭ(к) 234 18 216 6 30 кЭ(к)

МДК.05.01 Технологии упаковки и укладки готовой продукции ,кДЗ 54 18 36 6 30 36 кДЗ

УП.05 Учебная практика ,ДЗ 36 36 36 ДЗ

ПП.05 Производственная практика ,ДЗ 144 144 144 ДЗ

ФК.00 Физическая культура ,‒,З 60 20 40 0 40 34 ‒ 6 З

4158 1386 2772 702 2070 612 756 432 648 216 108

 15 / 24 / 8 5562 1386 4176 723 2049

ГИА Государственная итоговая аттестация 2 нед

3 1

7

2 11 1 0

4 6

экзаменов 1

диф. зачетов 2 5 4

2 2 3,5

216

0 0 0 0 0

0 72 72 72

108

учебной практики 0 72 72 108 288 432

756 432 648 216

Всего

дисциплин и МДК 612

преддипломн. практика 0

зачетов 1

Всего часов теоретического обучения

ВСЕГО 

производств.практики 0

Консультации для обучающихся предусмотрены из расчета 4 часа на одного 
обучающегося на каждый учебный год. 
Государственная итоговая аттестация:  
Защита выпускной квалификационной работы (выпускная практическая 
квалификационная работа и письменная экзаменационная работа)  -   с 15 июня  
2022 по 28 июня 2022; 
Государственный экзамен не предусмотрен. 
 
 


