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Техническое обслуживание технологического оборудования производства продуктов питания из 
растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 11 13 14 16 17 18 19 20 21 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 49 50 51 52 53 54 55 56 57 58 59 60 62 63 64 65 66 67 68 69 70 71 72 73 75 76 155 156 157

36 34,47 36 34,67 36 33,76 36 34,5

ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 4 1 12 1 1476 42 1410 430 980 24 612 20 586 174 412 6 768 20 736 222 514 12 96 2 88 34 54 6

ООП Базовые дисциплины 4 1 11 1384 40 1320 402 918 24 612 20 586 174 412 6 736 20 704 212 492 12 36 30 16 14 6

ООП.01 Русский язык 1 80 2 72 20 52 6 80 2 72 20 52 6

ООП.02 Литература 2 108 4 104 50 54 42 2 40 20 20 66 2 64 30 34

ООП.03 Математика 3 12 218 4 208 88 120 6 82 2 80 32 48 100 2 98 40 58 36 30 16 14 6

ООП.04 Иностранный язык 2 104 4 100 100 50 2 48 48 54 2 52 52

ООП.05 Информатика 2 110 4 106 30 76 50 2 48 14 34 60 2 58 16 42

ООП.06 Физика 2 108 4 98 40 58 6 50 2 48 20 28 58 2 50 20 30 6

ООП.07 Химия 2 144 4 134 36 98 6 48 2 46 10 36 96 2 88 26 62 6

ООП.08 Биология 2 144 2 142 38 104 56 56 16 40 88 2 86 22 64

ООП.09 История 2 112 4 108 40 68 50 2 48 20 28 62 2 60 20 40

ООП.10 Обществознание 2 76 4 72 26 46 34 2 32 10 22 42 2 40 16 24

ООП.11 География 1 36 2 34 10 24 36 2 34 10 24

ООП.12 Физическая культура 1 2 74 74 2 72 34 34 2 32 40 40 40

ООП.13 Основы безопасности и защиты Родины 2 70 2 68 22 46 70 2 68 22 46

*

ОДП Профильные дисциплины
*

ООПВ Предлагаемые ОО 1 1 92 2 90 28 62 32 32 10 22 60 2 58 18 40 92

ООПВ.01 Родной язык 3 60 2 58 18 40 60 2 58 18 40 60

ООПВ.02 Основы проектной деятельности 2 32 32 10 22 32 32 10 22 32

*

69,58% 30,42%

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 3 1 13 1440 12 36 1374 254 580 18 96 96 32 64 516 12 12 486 78 192 6 828 24 792 144 324 12 1002 438

СГ Общепрофессиональный цикл 1 1 506 22 484 144 340 96 96 32 64 104 4 100 24 76 306 18 288 88 200 454 52

СГ.01 История России 4 50 2 48 20 28 50 2 48 20 28 50

СГ.02 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 4 58 2 56 56 30 30 30 28 2 26 26 58

СГ.03 Безопасность жизнедеятельности 4 34 2 32 12 20 34 2 32 12 20 34

СГ.04 Физическая культура 3 4 48 2 46 2 44 20 20 2 18 28 2 26 26 48

СГ.05 Основы бережливого производства 4 34 2 32 12 20 34 2 32 12 20 34

СГ.06 Основы финансовой грамотности 4 34 2 32 12 20 34 2 32 12 20 34

СГ.07 Татарский язык делового общения 4 34 2 32 12 20 34 2 32 12 20 34

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и 
гигиены 2 32 32 10 22 32 32 10 22 32

ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров 2 32 32 10 22 32 32 10 22 32

ОП.03 Охрана труда 3 32 2 30 16 14 32 2 30 16 14 32

ОП.04 Техническое оснащение и организация 
рабочего места 2 32 32 12 20 32 32 12 20 32

ОП.05
Организация технологического процесса 
производства продуктов питания из 
растительного сырья

4 34 2 32 12 20 34 2 32 12 20 34

ОП.06 Теоретические основы цифровой экономики 4 52 4 48 14 34 22 2 20 6 14 30 2 28 8 20 52

*

ПЦ Профессиональный цикл 3 12 934 12 14 890 110 240 18 412 12 8 386 54 116 6 522 6 504 56 124 12 548 386

ПМ.01

Техническое обслуживание технологического 
оборудования производства продуктов 
питания из растительного сырья в 
соответствии эксплуатационной 
документацией

1 4 214 6 4 198 28 62 6 214 6 4 198 28 62 6 214

МДК.01.01

Технологическое оборудование производства 
продуктов питания из растительного сырья в 
соответствии с эксплуатационной 
документацией

3 58 6 2 50 16 34 58 6 2 50 16 34 58

МДК.01.02 Организация рабочего места по производству 
продуктов питания из растительного сырья 3 42 2 40 12 28 42 2 40 12 28 42

МДК*

УП.01.01 Учебная практика 3 РП час 72 72 нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед 72

УП*

ПП.01.01 Производственная практика 3 РП час 36 36 нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед 36

ПП*

ПM.01.ЭК Демонстрационный экзамен 3 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 100 90

ПМ.02

Выполнение технологических операций 
производства кондитерских сахаристых 
изделий в соответствии с технологическими 
инструкциями

1 4 496 6 8 476 62 126 6 198 6 4 188 26 54 298 4 288 36 72 6 334 162

МДК.02.01 Приготовление масс для кондитерских 
сахаристых изделий 4 130 6 4 120 40 80 58 6 2 50 16 34 72 2 70 24 46 40 90

МДК.02.02 Производство и упаковка кондитерских 
сахаристых изделий 4 72 4 68 22 46 32 2 30 10 20 40 2 38 12 26 72

МДК*

УП.02.01 Учебная практика 3 РП час 108 108 нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед 36 72

УП*

ПП.02.01 Производственная практика 4 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час 180 нед 5 180

ПП*

ПM.02.ЭК Демонстрационный экзамен 4 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 202 188

ПМ.03 Изготовление шоколада и шоколадных 
изделий 1 4 224 2 216 20 52 6 224 2 216 20 52 6 224

МДК.03.01 Процессы изготовления шоколада и 
шоколадных изделий 4 38 2 36 10 26 38 2 36 10 26 38

МДК.03.02 Автоматизация процессов изготовления 
шоколада и шоколадных изделий 4 36 36 10 26 36 36 10 26 36

МДК*

Обязательная Семестр 3

Д
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Семестр 2

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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УП.03.01 Учебная практика 4 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

УП*

ПП.03.01 Производственная практика 4 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 108

ПП*

ПM.03.ЭК Демонстрационный экзамен 4 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 74 72

ПМ*

Учебная и производственная практики час 540 540 нед час нед час нед час 216 нед час 324 нед

Учебная практика час 216 216 нед час нед час нед час 180 нед час 36 нед
    Концентрированная час 216 216 нед час нед час нед час 180 нед час 36 нед
    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед

Производственная практика час 324 324 нед час нед час нед час 36 нед час 288 нед
    Концентрированная час 324 324 нед час нед час нед час 36 нед час 288 нед
    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед

Государственная итоговая аттестация час 36 36 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1
Защита выпускной квалификационной 
работы час нед час нед час нед час нед час нед
Проведение государственных экзаменов час 36 36 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 
ПРОГРАММЫ В АКАДЕМИЧЕСКИХ 
ЧАСАХ

7 2 25 1 2952 12 78 2820 684 1560 42 612 20 586 174 412 6 864 20 832 254 578 12 612 12 14 574 112 246 12 864 24 828 144 324 12 2514 438

1 

3 

15 6 9 

6 5 1 

6 5 1 

9 1 8 

9 1 8 

1 

1 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 42 20 20 2

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 36 12 24

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

6

Контрольные работы (без учета физ. культуры)

Зачеты (без учета физ. культуры) 1

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 2 8 5

Курсовые работы (без учета физ. культуры)



№ Вид 
контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Семестр

[3] УП.01.01 Учебная практика
[3] ПП.01.01 Производственная практика
[4] УП.03.01 Учебная практика
[4] ПП.03.01 Производственная практика

[4] МДК.02.01 Приготовление масс для кондитерских сахаристых изделий

[4] МДК.02.02 Производство и упаковка кондитерских сахаристых изделий
3 Диф. зач Комплексный диф. 

зачет 4

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

1 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 3

2 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 4
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