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УЧЕБНЫЙ ПЛАН
программы подготовки квалифицированых рабочих, служащих

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение Мурманской области  

"Кольский транспортный колледж"    (ГАПОУ МО "КТК")
наименование образовательного учреждения (организации)

по профессии среднего профессионального образования

16472 Пекарь

код наименование профессии

лиц с ограниченными возможностями здоровья (с различными формами

 умственной отсталости), не имеющих основного общего или среднего общего образования

Уровень образования, необходимый для приема на обучение

квалификация: Пекарь

форма обучения Очная Срок получения образования по ОП 2г год начала подготовки по УП 2023

профиль получаемого профессионального образования Естественнонаучный

при реализации программы среднего общего образования
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 81 82 83 84 85 86 87 88 89 90 95 96 97 98 99 100 101 102 103 104 109 110 167 168 169
1
2 35.71 27 33.92 27 35.35 27 34.5 27

3 ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 5 564 564 334 230 120 120 70 50 182 182 112 70 130 130 80 50 132 132 72 60
Го
5 ОДБ Базовые дисциплины 5 564 564 334 230 120 120 70 50 182 182 112 70 130 130 80 50 132 132 72 60

6 ОДБ.01 Беседы по истории 2 92 92 92 20 20 20 28 28 28 20 20 20 24 24 24

7 ОДБ.03 Этика и культура общения 2 46 46 46 10 10 10 14 14 14 10 10 10 12 12 12

8 ОДБ.04 Основы безопасности жизнедеятельности 2 70 70 70 10 10 10 28 28 28 20 20 20 12 12 12

9 ОДБ.05 Социальная адаптация 2 80 80 80

лиц 

с 

огра

ниче

20 20 20 28 28 28 20 20 20 12 12 12

10 ОДБ.06 Основы экологии 2 46 46 46 10 10 10 14 14 14 10 10 10 12 12 12

11 ОДБ.10 Физическая культура 230 230 230 50 50 50 70 70 70 50 50 50 60 60 60

12 *
13
14 ОДП Профильные дисциплины

15 *
16
17 ПОО Предлагаемые ОО

18 *
19
20 100%

21 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 3 2286 384 678 511 167 487 85 150 110 40 632 112 196 159 37 471 79 140 104 36 696 108 192 138 54 2286
22
23 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 529 115 414 414 115 25 90 90 161 35 126 126 115 25 90 90 138 30 108 108 529

24 ОП.02
Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве
115 23 92 92 25 5 20 20 35 7 28 28 25 5 20 20 30 6 24 24 115

25 ОП.01 Охрана труда 69 23 46 46 15 5 10 10 21 7 14 14 15 5 10 10 18 6 12 12 69

26 ОП.03
Экономические и правовые основы 

производственной деятельности
115 23 92 92 25 5 20 20 35 7 28 28 25 5 20 20 30 6 24 24 115

27 ОП.04 Кулинария 115 23 92 92 25 5 20 20 35 7 28 28 25 5 20 20 30 6 24 24 115

28 ОП.05 Калькуляция и учет 115 23 92 92 25 5 20 20 35 7 28 28 25 5 20 20 30 6 24 24 115

29 *
30
31 ПЦ Профессиональный цикл 3 1757 269 264 97 167 372 60 60 20 40 471 77 70 33 37 356 54 50 14 36 558 78 84 30 54 1757
32
33 ПМ.01 Приготовление теста 1 915 137 130 53 77 372 60 60 20 40 471 77 70 33 37 72 915
34

35 ПМ.01.02.01
Технология приготовления теста для 

хлебобулочных изделий
115 57 58 19 39 61 25 36 12 24 54 32 22 7 15 115

36 ПМ.01.02.02
Технология приготовления теста для мучных 

кондитерских изделий
152 80 72 34 38 59 35 24 8 16 93 45 48 26 22 152

37 МДК*
38

39 УП.01.01
Учебная практика (Производственное 

обучение)
РП час 576 576 нед час 252 нед 7 час 324 нед 9 час нед час нед час нед час нед 576

40 УП*
41
42 ПП.01.01 Производственная практика РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед 72

43 ПП*
44
45 ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 6

46 Всего часов по МДК 267 130
47
48 ПМ.02 Разделка теста 428 54 50 14 36 356 54 50 14 36 72 428
49

50 ПМ.02.03.01
Технологии деления теста, формования 

тестовых заготовок
52 27 25 7 18 52 27 25 7 18 52

51 ПМ.02.03.02
Технологии разделки мучных кондитерских 

изделий
52 27 25 7 18 52 27 25 7 18 52

52 МДК*
53

54 УП.02.01
Учебная практика (производственное 

обучение)
РП час 252 252 нед час нед час нед час 252 нед 7 час нед час нед час нед 252

55 УП*
56
57 ПП.02.01 Производственная практика РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед 72

58 ПП*
59
60 ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен

61 Всего часов по МДК 104 50
62

63 ПМ.03
Термическая обработка теста и отделка 

поверхности хлебобулочных изделий
1 324 60 48 16 32 324 60 48 16 32 324

64

65 ПМ.03.04.01
Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, 

бараночных изделий и сушки сухарных изделий
54 30 24 8 16 54 30 24 8 16 54

66 ПМ.03.04.02
Технология приготовления выпеченных 

полуфабрикатов и отделки мучных 

кондитерских изделий

54 30 24 8 16 54 30 24 8 16 54

67 МДК*
68

69 УП.03.01
Учебная практика (производственное 

обучение)
РП час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

70 УП*
71
72 ПП.03.01 Производственная практика РП час 216 216 нед час нед час нед час нед час 216 нед 6 час нед час нед 216

73 ПП*
74
75 ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 6

76 Всего часов по МДК 108 48
77
78 ПМ.04 Укладка и упаковка готовой продукции 1 90 18 36 14 22 90 18 36 14 22 90
79

80 ПМ.04.05.01
Технологии упаковки и укладки готовой 

продукции
54 18 36 14 22 54 18 36 14 22 54

81 МДК*
82

83 УП.04.01
Учебная практика (производственное 

обучение)
РП час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

84 УП*
85
86 ПП.04.01 Производственная практика РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед 36

87 ПП*
88
89 ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 6

90 Всего часов по МДК 54 36
91
92 ПМ*
93
94 Учебная и производственная практики час 1224 1224 нед час 252 нед час 324 нед час 252 нед час 396 нед час нед час нед
95
96 Учебная практика час 828 828 нед час 252 нед час 324 нед час 252 нед час нед час нед час нед

97     Концентрированная час 828 828 нед час 252 нед час 324 нед час 252 нед час нед час нед час нед

98     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
99
# Производственная практика час 396 396 нед час нед час нед час нед час 396 нед час нед час нед

#     Концентрированная час 396 396 нед час нед час нед час нед час 396 нед час нед час нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Государственная итоговая аттестация час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

# Защита выпускной квалификационной работы час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

# Проведение государственных экзаменов час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
#

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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Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)
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34 7 9 7 11 

23 7 9 7 

23 7 9 7 

11 11 

11 11 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О



#
#
#

#
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
3 5 2850 384 1242 845 397 607 85 270 180 90 814 112 378 271 107 601 79 270 184 86 828 108 324 210 114 2850

#
#

#

#

#

#

#

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

Экзамены (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры)

3

Зачеты (без учета физ. культуры)

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Контрольные работы (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)



Содержание

Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

  ОДБ.01 Беседы по истории

  ОДБ.03 Этика и культура общения

  ОДБ.04 Основы безопасности жизнедеятельности

  ОДБ.05 Социальная адаптация

  ОДБ.06 Основы экологии

  ОДБ.10 Физическая культура

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда
Госу

дарс
  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

  ОДБ.01 Беседы по истории

  ОДБ.03 Этика и культура общения

  ОДБ.04 Основы безопасности жизнедеятельности

  ОДБ.05 Социальная адаптация

  ОДБ.06 Основы экологии

  ОДБ.10 Физическая культура

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, 

нести ответственность за результаты своей работы.

  ОДБ.01 Беседы по истории

  ОДБ.03 Этика и культура общения

  ОДБ.04 Основы безопасности жизнедеятельности

  ОДБ.05 Социальная адаптация

  ОДБ.06 Основы экологии

  ОДБ.10 Физическая культура

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

  ОДБ.01 Беседы по истории

  ОДБ.03 Этика и культура общения

  ОДБ.04 Основы безопасности жизнедеятельности

  ОДБ.05 Социальная адаптация

  ОДБ.06 Основы экологии

  ОДБ.10 Физическая культура

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

  ОДБ.01 Беседы по истории

  ОДБ.03 Этика и культура общения

  ОДБ.04 Основы безопасности жизнедеятельности

  ОДБ.05 Социальная адаптация

  ОДБ.06 Основы экологии

  ОДБ.10 Физическая культура

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

Индекс

ОК 1

ОК 2

ОК 3

ОК 4

ОК 5



  ОП.05 Калькуляция и учет

Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

  ОДБ.01 Беседы по истории

  ОДБ.03 Этика и культура общения

  ОДБ.04 Основы безопасности жизнедеятельности

  ОДБ.05 Социальная адаптация

  ОДБ.06 Основы экологии

  ОДБ.10 Физическая культура

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

Обеспечивать и поддерживать условия для размножения и выращивания дрожжей.

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

Готовить дрожжевую продукцию различных видов.

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

Производить техническое обслуживание оборудования дрожжевого цеха.

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

Подготавливать и дозировать сырье.

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

  ПМ.01.02.01 Технология приготовления теста для хлебобулочных изделий

  ПМ.01.02.02 Технология приготовления теста для мучных кондитерских изделий

  УП.01.01 Учебная практика (Производственное обучение)

  ПП.01.01 Производственная практика

Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептурам.

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

  ПМ.01.02.01 Технология приготовления теста для хлебобулочных изделий

  ПМ.01.02.02 Технология приготовления теста для мучных кондитерских изделий

  УП.01.01 Учебная практика (Производственное обучение)

  ПП.01.01 Производственная практика

Определять готовность опары, закваски, теста при замесе и брожении.

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

  ПМ.01.02.01 Технология приготовления теста для хлебобулочных изделий

  ПМ.01.02.02 Технология приготовления теста для мучных кондитерских изделий

ОК 6

ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 1.3

ПК 2.1

ПК 2.2

ПК 2.3



  УП.01.01 Учебная практика (Производственное обучение)

  ПП.01.01 Производственная практика

Обслуживать оборудование для приготовления теста.

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

  ПМ.01.02.01 Технология приготовления теста для хлебобулочных изделий

  ПМ.01.02.02 Технология приготовления теста для мучных кондитерских изделий

  УП.01.01 Учебная практика (Производственное обучение)

  ПП.01.01 Производственная практика

Производить деление теста на куски вручную или с помощью тестоделительных машин.

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

  ПМ.02.03.01 Технологии деления теста, формования тестовых заготовок

  ПМ.02.03.02 Технологии разделки мучных кондитерских изделий

  УП.02.01 Учебная практика (производственное обучение)

  ПП.02.01 Производственная практика

Производить формование тестовых заготовок вручную или с применением формующего оборудования.

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

  ПМ.02.03.01 Технологии деления теста, формования тестовых заготовок

  ПМ.02.03.02 Технологии разделки мучных кондитерских изделий

  УП.02.01 Учебная практика (производственное обучение)

  ПП.02.01 Производственная практика

Производить разделку мучных кондитерских изделий из различных видов теста.

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

  ПМ.02.03.01 Технологии деления теста, формования тестовых заготовок

  ПМ.02.03.02 Технологии разделки мучных кондитерских изделий

  УП.02.01 Учебная практика (производственное обучение)

  ПП.02.01 Производственная практика

Разделывать полуфабрикаты из мороженого теста.

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

  ПМ.02.03.01 Технологии деления теста, формования тестовых заготовок

  ПМ.02.03.02 Технологии разделки мучных кондитерских изделий

  УП.02.01 Учебная практика (производственное обучение)

  ПП.02.01 Производственная практика

Производить укладку сформованных полуфабрикатов на листы, платки, в формы.

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

  ПМ.02.03.01 Технологии деления теста, формования тестовых заготовок

ПК 2.4

ПК 3.1

ПК 3.2

ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 3.5



  ПМ.02.03.02 Технологии разделки мучных кондитерских изделий

  УП.02.01 Учебная практика (производственное обучение)

  ПП.02.01 Производственная практика

Обслуживать оборудование для деления теста и формования тестовых заготовок.

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

  ПМ.02.03.01 Технологии деления теста, формования тестовых заготовок

  ПМ.02.03.02 Технологии разделки мучных кондитерских изделий

  УП.02.01 Учебная практика (производственное обучение)

  ПП.02.01 Производственная практика

Обслуживать шкаф окончательной расстойки и регулировать режим расстойки полуфабрикатов.

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

  ПМ.02.03.01 Технологии деления теста, формования тестовых заготовок

  ПМ.02.03.02 Технологии разделки мучных кондитерских изделий

  УП.02.01 Учебная практика (производственное обучение)

  ПП.02.01 Производственная практика

Определять готовность полуфабрикатов к выпечке.

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

  ПМ.03.04.01 Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных изделий и сушки сухарных изделий

  ПМ.03.04.02 Технология приготовления выпеченных полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских изделий

  УП.03.01 Учебная практика (производственное обучение)

  ПП.03.01 Производственная практика

Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий.

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

  ПМ.03.04.01 Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных изделий и сушки сухарных изделий

  ПМ.03.04.02 Технология приготовления выпеченных полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских изделий

  УП.03.01 Учебная практика (производственное обучение)

  ПП.03.01 Производственная практика

Отделывать поверхность готовых хлебобулочных изделий.

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

  ПМ.03.04.01 Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных изделий и сушки сухарных изделий

  ПМ.03.04.02 Технология приготовления выпеченных полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских изделий

  УП.03.01 Учебная практика (производственное обучение)

  ПП.03.01 Производственная практика

Контролировать и регулировать режим сушки сухарных изделий.

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

ПК 3.6

ПК 3.7

ПК 4.1

ПК 4.2

ПК 4.3

ПК 4.4



  ПМ.03.04.01 Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных изделий и сушки сухарных изделий

  ПМ.03.04.02 Технология приготовления выпеченных полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских изделий

  УП.03.01 Учебная практика (производственное обучение)

  ПП.03.01 Производственная практика

Контролировать и регулировать режим приготовления мучных кондитерских изделий.

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

  ПМ.03.04.01 Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных изделий и сушки сухарных изделий

  ПМ.03.04.02 Технология приготовления выпеченных полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских изделий

  УП.03.01 Учебная практика (производственное обучение)

  ПП.03.01 Производственная практика

Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки.

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

  ПМ.03.04.01 Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных изделий и сушки сухарных изделий

  ПМ.03.04.02 Технология приготовления выпеченных полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских изделий

  УП.03.01 Учебная практика (производственное обучение)

  ПП.03.01 Производственная практика

Производить отбраковку готовой продукции.

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

  ПМ.04.05.01 Технологии упаковки и укладки готовой продукции

  УП.04.01 Учебная практика (производственное обучение)

  ПП.04.01 Производственная практика

Производить упаковку и маркировку хлебобулочных изделий.

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

  ПМ.04.05.01 Технологии упаковки и укладки готовой продукции

  УП.04.01 Учебная практика (производственное обучение)

  ПП.04.01 Производственная практика

Укладывать изделия в лотки, вагонетки, контейнеры.

  ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

  ОП.01 Охрана труда

  ОП.03 Экономические и правовые основы производственной деятельности

  ОП.04 Кулинария

  ОП.05 Калькуляция и учет

  ПМ.04.05.01 Технологии упаковки и укладки готовой продукции

  УП.04.01 Учебная практика (производственное обучение)

  ПП.04.01 Производственная практика

ПК 4.5

ПК 4.6

ПК 5.1

ПК 5.2

ПК 5.3



ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6
лиц с 

ограниченны

ми 

возможностя

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ПК 2.4 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 3.6 ПК 3.7 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4

ПК 4.5 ПК 4.6 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ПК 2.4 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 3.6 ПК 3.7 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4

ПК 4.5 ПК 4.6 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ПК 2.4 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 3.6 ПК 3.7 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4

ПК 4.5 ПК 4.6 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ПК 2.4 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 3.6 ПК 3.7 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4

ПК 4.5 ПК 4.6 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ПК 2.4 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 3.6 ПК 3.7 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4

ПК 4.5 ПК 4.6 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ПК 2.4 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 3.6 ПК 3.7 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4

ПК 4.5 ПК 4.6 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 3.6 ПК 3.7 ПК 4.1

ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4

ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 3.6 ПК 3.7

ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 3.6 ПК 3.7

ОДБ Базовые дисциплины

ОДБ.01 Беседы по истории

ОДБ.03 Этика и культура общения

ОДБ.04 Основы безопасности жизнедеятельности

ОДБ.05 Социальная адаптация

ОДБ.06 Основы экологии

ОДБ.10 Физическая культура

ОДП Профильные дисциплины

ПОО Предлагаемые ОО

ОПЦ Общепрофессиональный цикл

ОП.02
Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве

ОП.01 Охрана труда

ОП.03
Экономические и правовые основы производственной 

деятельности

ОП.04 Кулинария

ОП.05 Калькуляция и учет

ПЦ Профессиональный цикл

ПМ.01 Приготовление теста

ПМ.01.02.01
Технология приготовления теста для хлебобулочных 

изделий

ПМ.01.02.02
Технология приготовления теста для мучных 

кондитерских изделий

УП.01.01 Учебная практика (Производственное обучение)

ПП.01.01 Производственная практика

ПМ.02 Разделка теста

ПМ.02.03.01
Технологии деления теста, формования тестовых 

заготовок



ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 3.6 ПК 3.7

ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 3.6 ПК 3.7

ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 3.6 ПК 3.7

ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6

ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6

ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6

ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6

ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6

ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3

ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3

ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3

ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3

ПМ.02.03.02 Технологии разделки мучных кондитерских изделий

УП.02.01 Учебная практика (производственное обучение)

ПП.02.01 Производственная практика

ПМ.03
Термическая обработка теста и отделка 

поверхности хлебобулочных изделий

ПМ.03.04.01
Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, 

бараночных изделий и сушки сухарных изделий

ПМ.03.04.02

Технология приготовления выпеченных 

полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских 

изделий

УП.03.01 Учебная практика (производственное обучение)

ПП.03.01 Производственная практика

ПМ.04 Укладка и упаковка готовой продукции

ПМ.04.05.01 Технологии упаковки и укладки готовой продукции

УП.04.01 Учебная практика (производственное обучение)

Проведение государственных экзаменов

ПП.04.01 Производственная практика

Государственная итоговая аттестация

Защита выпускной квалификационной работы
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