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Сводные данные
Курс 1 Курс 2

Сем. 1 Сем. 2 Всего Сем. 3 Сем. 4 Всего
Курс 3

Итого
Сем. 5 Сем. 6 Всего

34 16 1616

1

6 6

1 2

У

П

Э
Г Демонстрационный экзамен

2

Промежуточная аттестация 1 1

 Итого 19

Каникулы 2 9 11

33 52 19

Обучение по дисциплинам и
междисциплинарным курсам

Учебная практика
Производственная практика (по
профилю специальности) 4

2 1

18 34 16 18

1

4

1



- - - Формы пром. атт. Итого акад.часов Объём ОП
Курс 1

Семестр 1 Семестр 2
Курс 2

Семестр 3 Семестр 4
Курс 3

Семестр 5 Семестр 6
Закрепленная кафедра

Считать в
плане Индекс Наименование Экза

мен Зачет Зачет с
оц. КР Экспер

тное
По

плану Ауд. ИП СР ПАтт Обяз.
часть

Вар.
часть Итого Лек Лаб Пр КРП ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП ИП Конс СР ПАтт Код Наименование

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4464 4464 3914 286 216 3190 1274 612 112 160 288 8 8 36 864 126 270 414 12 6 36 612 144 208 216 6 2 36 900 90 270 486 6 12 36 612 32 192 306 32 6 8 36 864 48 128 392 10 250 36
СГЦ.Социально-гуманитарный цикл 514 514 484 6 18 456 58 160 32 128 164 36 108 4 16 32 32 36 36 32 32 90 16 64 2 6 2

+ СГ.01 История России 2 82 82 72 8 82 82 72 2 8 66 История и политология

+ СГ.02 Иностранный язык в профессиональной
деятельности 2 1 78 78 68 8 78 32 32 46 36 2 8 34 Иностранные языки и

профессиональные коммуникации

+ СГ.03 Безопасность жизнедеятельности 1 96 96 96 96 96 96 32 Безопасность жизнедеятельности

+ СГ.04 Физическая культура 123 4 136 136 136 136 32 32 36 36 32 32 36 36 27 Физическая культура

+ СГ.05 Основы финансовой грамотности 5 32 32 32 32 32 32 58 Бухгалтерский учет и статистика

+ СГ.06 Основы бережливого производства 6 32 32 32 32 32 32 38 Технология хлебопекарного,

+ СГ.07 Основы предпринимательской деятельность 6 58 58 48 6 2 58 58 16 32 2 6 2 58 Бухгалтерский учет и статистика

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл 1260 1260 1170 24 52 442 818 306 80 128 64 6 4 24 310 90 180 18 4 6 12 240 64 144 16 2 2 12 168 36 126 6 96 64 32 140 16 48 64 2 6 4

+ ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом
производстве 12 140 140 118 18 140 78 16 48 2 12 62 18 36 2 6 44 Эпизоотология, микробиология,

паразитология и ветеринарно-

+ ОП.02 Процессы и аппараты пищевых производств 2 3 142 142 136 6 142 78 18 36 18 6 64 16 32 16 42 Технология, оборудование
бродильных и пищевых производств

+ ОП.03 Автоматизация технологических процессов 4 78 78 72 6 78 78 18 54 6 42 Технология, оборудование

+ ОП.04
Прикладные компьютерные программы в
профессиональной деятельности / Адаптивные
информационные и коммуникационные
технологии

3 82 82 80 2 82 82 16 64 2 60
Информационные технологии и
математическое обеспечение
информационных систем

+ ОП.05 Химия 1*2 166 166 150 12 166 104 32 64 2 6 62 18 36 2 6 40 Химия

+ ОП.06 Химия пищевых производств 3 94 94 80 12 94 94 32 48 2 12 42 Технология, оборудование

+ ОП.07 Пищевые, биологически активные добавки и
ингредиенты 1* 124 124 112 4 6 124 124 32 64 16 2 4 6 42 Технология, оборудование

бродильных и пищевых производств

+ ОП.08 Технологические приемы оформления
хлебобулочных и кондитерских изделий 6 48 48 48 48 48 48 38 Технология хлебопекарного,

кондитерского и макаронного

+ ОП.09 Проектирование хлебобулочных и кондитерских
цехов 6 92 92 80 6 4 92 92 16 64 2 6 4 38 Технология хлебопекарного,

кондитерского и макаронного

+ ОП.10 Основы исследовательской деятельности 4 5 186 186 186 186 90 18 72 96 64 32 38 Технология хлебопекарного,

+ ОП.11 Технология функциональных продуктов
питания 2 108 108 108 108 108 36 72 38 Технология хлебопекарного,

кондитерского и макаронного

ПЦ.Профессиональный цикл 2474 2474 2260 40 146 2076 398 146 32 96 2 4 12 390 36 54 288 4 8 340 80 64 168 4 24 696 54 144 450 6 6 36 484 32 128 242 32 6 8 36 418 16 80 264 6 22 30

+  ПМ.01

Ведение технологического процесса
производства хлеба, хлебобулочных,
макаронных и кондитерских изделий на
автоматизированных технологических
линиях

12233
44555 223 55 952 952 852 6 76 940 12 78 16 48 2 12 246 36 54 144 4 8 260 48 64 120 4 24 178 36 72 54 4 12 190 32 64 32 32 4 6 20

+ МДК.01.01
Техническое обеспечение производства хлеба,
хлебобулочных, макаронных и кондитерских
изделий

12*3*4
*5* 5 372 372 318 6 38 372 78 16 48 2 12 60 18 36 2 4 78 16 48 2 12 80 18 54 2 6 76 16 32 16 2 6 4 38

Технология хлебопекарного,
кондитерского и макаронного
производств

+ МДК.01.02 Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных
и кондитерских изделий

2*3*4*
5* 5 388 388 354 26 388 78 18 54 2 4 110 32 64 2 12 98 18 72 2 6 102 16 64 16 2 4 38 Технология хлебопекарного,

кондитерского и макаронного

+ УП.01.01 Учебная практика по ПМ.01 2 36 36 36 36 36 36 38 Технология хлебопекарного,

+ ПП.01.01 Производственная практика по ПМ.01.01 2 72 72 72 72 72 72 38 Технология хлебопекарного,

+ ПП.01.02 Производственная практика по ПМ.01.02 3 72 72 72 72 72 72 38 Технология хлебопекарного,

+ ПМ.01.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.01 5* 12 12 12 12 12 12 38 Технология хлебопекарного,
кондитерского и макаронного

+  ПМ.02

Организационно-технологическое
обеспечение производства хлеба,
хлебобулочных, макаронных и
кондитерских изделий на
автоматизированных технологических
линиях

55 1234 224 540 540 516 6 16 498 42 68 16 48 4 144 144 80 32 48 198 18 180 50 30 2 2 16

+ МДК.02.01
Организация процессов производства хлеба,
хлебобулочных, макаронных и кондитерских
изделий

5 1234 312 312 300 6 4 282 30 68 16 48 4 36 36 80 32 48 90 18 72 38 30 2 2 4 38
Технология хлебопекарного,
кондитерского и макаронного
производств

+ УП.02.01 Учебная практика по ПМ.02 2 36 36 36 36 36 36 38 Технология хлебопекарного,

+ ПП.02.01 Производственная практика по ПМ.02 24 180 180 180 180 72 72 108 108 38 Технология хлебопекарного,

+ ПМ.02.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.02 5 12 12 12 12 12 12 38 Технология хлебопекарного,
кондитерского и макаронного

+  ПМ.03

Лабораторный контроль качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции в процессе
производства продуктов питания из
растительного сырья

666 55556 504 504 468 16 16 492 12 244 64 180 260 80 144 4 16 16

+ МДК.03.01 Производственно-технологический контроль 6* 5* 68 68 64 2 68 32 32 36 32 2 2 38 Технология хлебопекарного,

+ МДК.03.02 Контроль качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции 6* 5* 100 100 80 16 2 100 32 32 68 48 2 16 2 38 Технология хлебопекарного,

кондитерского и макаронного

+ УП.03.01 Учебная практика по ПМ.03 5 72 72 72 72 72 72 38 Технология хлебопекарного,

+ ПП.03.01 Производственная практика по ПМ.03 56 252 252 252 252 108 108 144 144 38 Технология хлебопекарного,

+ ПМ.03.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.03 6* 12 12 12 12 12 12 38 Технология хлебопекарного,
кондитерского и макаронного

+  ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного
подразделения 66 66 158 158 136 6 14 146 12 158 16 120 2 6 14

+ МДК.04.01 Организация работы структурного
подразделения 6 74 74 64 6 2 74 74 16 48 2 6 2 56 Организация и экономика

сельскохозяйственного производства

+ УП.04.01 Учебная практика по ПМ.04 6 36 36 36 36 36 36 56 Организация и экономика

+ ПП.04.01 Производственная практика по ПМ.04 6 36 36 36 36 36 36 56 Организация и экономика

+ ПM.04.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.04 6 12 12 12 12 12 12 56 Организация и экономика
сельскохозяйственного производства

+ ПМ.05
Освоение одной или нескольких
профессий рабочих или должностей
служащих

44 44 320 320 288 6 24 320 320 72 216 2 6 24

+ МДК.05.01 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь 4 128 128 108 6 12 128 128 72 36 2 6 12 38 Технология хлебопекарного,
кондитерского и макаронного

+ УП.05.01 Учебная практика по ПМ.05 4 72 72 72 72 72 72 38 Технология хлебопекарного,

+ ПП.05.01 Производственная практика по ПМ.05 4 108 108 108 108 108 108 38 Технология хлебопекарного,

+ ПМ.05.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.05 4 12 12 12 12 12 12 38 Технология хлебопекарного,
кондитерского и макаронного

ГИА.Государственная итоговая аттестация 216 216 216 216 216 216

+ ГИА.01 Демонстрационный экзамен и защита
дипломного проекта (работы) 216 216 216 216 216 216 38 Технология хлебопекарного,

кондитерского и макаронного
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Индекс Содержание Тип

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам; ОК
СГ.01 История России

СГ.03 Безопасность жизнедеятельности

СГ.05 Основы финансовой грамотности

СГ.06 Основы бережливого производства

СГ.07 Основы предпринимательской деятельность

ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

ОП.02 Процессы и аппараты пищевых производств

ОП.03 Автоматизация технологических процессов

ОП.04 Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности / Адаптивные информационные и коммуникационные технологии

ОП.05 Химия

ОП.06 Химия пищевых производств

ПМ.01 Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях

МДК.01.01 Техническое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий

МДК.01.02 Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий

УП.01.01 Учебная практика по ПМ.01

ПП.01.01 Производственная практика по ПМ.01.01

ПП.01.02 Производственная практика по ПМ.01.02

ПМ.01.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.01

ПМ.02 Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях

МДК.02.01 Организация процессов производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий

УП.02.01 Учебная практика по ПМ.02

ПП.02.01 Производственная практика по ПМ.02

ПМ.02.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.02

ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

МДК.03.01 Производственно-технологический контроль

МДК.03.02 Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

УП.03.01 Учебная практика по ПМ.03

ПП.03.01 Производственная практика по ПМ.03

ПМ.03.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.03

ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного подразделения

МДК.04.01 Организация работы структурного подразделения
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Индекс Содержание Тип
УП.04.01 Учебная практика по ПМ.04

ПП.04.01 Производственная практика по ПМ.04

ПM.04.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.04

ГИА.01 Демонстрационный экзамен и защита дипломного проекта (работы)

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные технологии для выполнения задач
профессиональной ОК

СГ.01 История России

СГ.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности

СГ.03 Безопасность жизнедеятельности

СГ.05 Основы финансовой грамотности

СГ.06 Основы бережливого производства

ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

ОП.02 Процессы и аппараты пищевых производств

ОП.03 Автоматизация технологических процессов

ОП.04 Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности / Адаптивные информационные и коммуникационные технологии

ОП.10 Основы исследовательской деятельности

ОП.11 Технология функциональных продуктов питания

ГИА.01 Демонстрационный экзамен и защита дипломного проекта (работы)

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере,
использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; ОК

СГ.05 Основы финансовой грамотности

СГ.06 Основы бережливого производства

СГ.07 Основы предпринимательской деятельность

ГИА.01 Демонстрационный экзамен и защита дипломного проекта (работы)

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; ОК
СГ.01 История России

СГ.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности

СГ.03 Безопасность жизнедеятельности

СГ.04 Физическая культура

СГ.05 Основы финансовой грамотности

СГ.06 Основы бережливого производства

ОП.04 Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности / Адаптивные информационные и коммуникационные технологии

ОП.10 Основы исследовательской деятельности

ОП.11 Технология функциональных продуктов питания
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Индекс Содержание Тип
ГИА.01 Демонстрационный экзамен и защита дипломного проекта (работы)

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного
контекста; ОК

СГ.01 История России

СГ.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности

ОП.04 Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности / Адаптивные информационные и коммуникационные технологии

ГИА.01 Демонстрационный экзамен и защита дипломного проекта (работы)

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том
числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения; ОК

СГ.01 История России

ГИА.01 Демонстрационный экзамен и защита дипломного проекта (работы)

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; ОК

СГ.03 Безопасность жизнедеятельности

СГ.06 Основы бережливого производства

ГИА.01 Демонстрационный экзамен и защита дипломного проекта (работы)

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания
необходимого уровня физической подготовленности; ОК

СГ.04 Физическая культура

ГИА.01 Демонстрационный экзамен и защита дипломного проекта (работы)

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. ОК
СГ.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности

ПМ.01 Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях

МДК.01.01 Техническое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий

МДК.01.02 Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий

УП.01.01 Учебная практика по ПМ.01

ПП.01.01 Производственная практика по ПМ.01.01

ПП.01.02 Производственная практика по ПМ.01.02

ПМ.01.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.01

ПМ.02 Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях

МДК.02.01 Организация процессов производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий

УП.02.01 Учебная практика по ПМ.02

ПП.02.01 Производственная практика по ПМ.02

ПМ.02.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.02
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Индекс Содержание Тип
ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

МДК.03.01 Производственно-технологический контроль

МДК.03.02 Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

УП.03.01 Учебная практика по ПМ.03

ПП.03.01 Производственная практика по ПМ.03

ПМ.03.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.03

ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного подразделения

МДК.04.01 Организация работы структурного подразделения

УП.04.01 Учебная практика по ПМ.04

ПП.04.01 Производственная практика по ПМ.04

ПM.04.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.04

ПМ.05 Освоение одной или нескольких профессий рабочих или должностей служащих

МДК.05.01 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь

УП.05.01 Учебная практика по ПМ.05

ПП.05.01 Производственная практика по ПМ.05

ПМ.05.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.05

ГИА.01 Демонстрационный экзамен и защита дипломного проекта (работы)
Вид деятельности: ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях (по выбору)

ПК 1.1. Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с
эксплуатационной документацией. ПК

ОП.02 Процессы и аппараты пищевых производств

ОП.03 Автоматизация технологических процессов

ОП.09 Проектирование хлебобулочных и кондитерских цехов

ПМ.01 Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях

МДК.01.01 Техническое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий

МДК.01.02 Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий

УП.01.01 Учебная практика по ПМ.01

ПП.01.01 Производственная практика по ПМ.01.01

ПП.01.02 Производственная практика по ПМ.01.02

ПМ.01.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.01

ГИА.01 Демонстрационный экзамен и защита дипломного проекта (работы)

ПК 1.2. Выполнять технологические операции по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими
инструкциями. ПК

ОП.07 Пищевые, биологически активные добавки и ингредиенты
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Индекс Содержание Тип
ОП.08 Технологические приемы оформления хлебобулочных и кондитерских изделий

ОП.09 Проектирование хлебобулочных и кондитерских цехов

ОП.10 Основы исследовательской деятельности

ПМ.01 Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях

МДК.01.01 Техническое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий

МДК.01.02 Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий

УП.01.01 Учебная практика по ПМ.01

ПП.01.01 Производственная практика по ПМ.01.01

ПП.01.02 Производственная практика по ПМ.01.02

ПМ.01.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.01

ПМ.05 Освоение одной или нескольких профессий рабочих или должностей служащих

МДК.05.01 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь

УП.05.01 Учебная практика по ПМ.05

ПП.05.01 Производственная практика по ПМ.05

ПМ.05.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.05

ГИА.01 Демонстрационный экзамен и защита дипломного проекта (работы)
Вид деятельности: организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях (по выбору)

ПК 2.1. Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях. ПК
ОП.03 Автоматизация технологических процессов

ОП.09 Проектирование хлебобулочных и кондитерских цехов

ОП.10 Основы исследовательской деятельности

ОП.11 Технология функциональных продуктов питания

ПМ.02 Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях

МДК.02.01 Организация процессов производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий

УП.02.01 Учебная практика по ПМ.02

ПП.02.01 Производственная практика по ПМ.02

ПМ.02.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.02

ГИА.01 Демонстрационный экзамен и защита дипломного проекта (работы)

ПК 2.2. Осуществлять технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. ПК
СГ.03 Безопасность жизнедеятельности

ОП.07 Пищевые, биологически активные добавки и ингредиенты

ОП.08 Технологические приемы оформления хлебобулочных и кондитерских изделий

ОП.09 Проектирование хлебобулочных и кондитерских цехов
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Индекс Содержание Тип
ПМ.02 Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях

МДК.02.01 Организация процессов производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий

УП.02.01 Учебная практика по ПМ.02

ПП.02.01 Производственная практика по ПМ.02

ПМ.02.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.02

ПМ.05 Освоение одной или нескольких профессий рабочих или должностей служащих

МДК.05.01 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь

УП.05.01 Учебная практика по ПМ.05

ПП.05.01 Производственная практика по ПМ.05

ПМ.05.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.05

ГИА.01 Демонстрационный экзамен и защита дипломного проекта (работы)
Вид деятельности: лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

ПК 3.1. Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья. ПК

СГ.05 Основы финансовой грамотности

ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

ОП.05 Химия

ОП.06 Химия пищевых производств

ОП.10 Основы исследовательской деятельности

ОП.11 Технология функциональных продуктов питания

ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

МДК.03.01 Производственно-технологический контроль

МДК.03.02 Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

УП.03.01 Учебная практика по ПМ.03

ПП.03.01 Производственная практика по ПМ.03

ПМ.03.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.03

ГИА.01 Демонстрационный экзамен и защита дипломного проекта (работы)

ПК 3.2. Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания
из растительного сырья. ПК

СГ.05 Основы финансовой грамотности

ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

ОП.05 Химия

ОП.06 Химия пищевых производств

ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
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Индекс Содержание Тип
МДК.03.01 Производственно-технологический контроль

МДК.03.02 Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

УП.03.01 Учебная практика по ПМ.03

ПП.03.01 Производственная практика по ПМ.03

ПМ.03.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.03

ГИА.01 Демонстрационный экзамен и защита дипломного проекта (работы)
Вид деятельности: обеспечение деятельности структурного подразделения

ПК 4.1. Планировать основные показатели производственного процесса. ПК
ОП.09 Проектирование хлебобулочных и кондитерских цехов

ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного подразделения

МДК.04.01 Организация работы структурного подразделения

УП.04.01 Учебная практика по ПМ.04

ПП.04.01 Производственная практика по ПМ.04

ПM.04.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.04

ГИА.01 Демонстрационный экзамен и защита дипломного проекта (работы)

ПК 4.2. Планировать выполнение работ исполнителями. ПК
ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного подразделения

МДК.04.01 Организация работы структурного подразделения

УП.04.01 Учебная практика по ПМ.04

ПП.04.01 Производственная практика по ПМ.04

ПM.04.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.04

ГИА.01 Демонстрационный экзамен и защита дипломного проекта (работы)

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива. ПК
ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного подразделения

МДК.04.01 Организация работы структурного подразделения

УП.04.01 Учебная практика по ПМ.04

ПП.04.01 Производственная практика по ПМ.04

ПM.04.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.04

ГИА.01 Демонстрационный экзамен и защита дипломного проекта (работы)

ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива. ПК
ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного подразделения

МДК.04.01 Организация работы структурного подразделения

УП.04.01 Учебная практика по ПМ.04
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Индекс Содержание Тип
ПП.04.01 Производственная практика по ПМ.04

ПM.04.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.04

ГИА.01 Демонстрационный экзамен и защита дипломного проекта (работы)

ПК 4.5. Вести учетно-отчетную документацию. ПК
ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного подразделения

МДК.04.01 Организация работы структурного подразделения

УП.04.01 Учебная практика по ПМ.04

ПП.04.01 Производственная практика по ПМ.04

ПM.04.ЭК Экзамен по профессиональному модулю ПМ.04

ГИА.01 Демонстрационный экзамен и защита дипломного проекта (работы)
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