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 ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ  ЗАПИСКА 

 

1. Нормативная база реализации ОПОП (ППКРС) 
 

Настоящий учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих областного 
бюджетного профессионального образовательного учреждения «Обоянский гуманитарно-технологический кол-
ледж» разработан на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессиональ-
ного образования по профессии 19.01.04 Пекарь, утвержденного приказом Министерства образования и науки 
Российской Федерации № 799 от 02 августа 2013 г., зарегистрированного Министерством юстиции РФ (рег.№ 
29657 от 20 августа 2013 г.) (ред.от 09.04.2015 г. и с  учетом требований ФГОС СОО, утвержденного приказом 
Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413с изменениями и дополнениями 
от 29 декабря 2014 г., 31 декабря 2015 г. 
 

2. Организация учебного процесса и режим занятий 

 

 Согласно Уставу ОБПОУ «ОГТК»,  занятия начинаются 1 сентября, продолжительность занятий - 45 мин., 
предусмотрена группировка парами. Обязательная учебная нагрузка обучающихся при освоении основной про-
фессиональной образовательной программы включает обязательную аудиторную нагрузку и все виды практики в 
составе модулей. Максимальная учебная нагрузка обучающихся включает все виды обязательной учебной нагруз-
ки и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы и составляет 54 академических часа в неделю. Максималь-
ный объем аудиторной учебной нагрузки обучающихся при освоении основной профессиональной образователь-
ной программы ППКРС в период реализации программы среднего (полного) общего образования для лиц, обу-
чающихся на базе основного общего образования, составляет 36 часов в неделю. При освоении ОПОП ППКРС 
применяются зачеты (в том числе дифференцированные зачеты с выставлением балльных отметок) и экзамены (в 
т. ч. экзамены (квалификационные) по каждому профессиональному модулю без выставления балльных отметок). 
Промежуточная аттестацию в условиях реализации модульно-компетентностного подхода проводится непосредст-



венно после завершения освоения программ профессиональных модулей и/или учебных дисциплин, а также после 
изучения междисциплинарных курсов и прохождения учебной и производственной практики в составе профессио-
нального модуля. Если учебная дисциплина или профессиональный модуль осваиваются в течение нескольких се-
местров, промежуточная аттестация не планируется на каждый семестр. 

 Учет учебных достижений обучающихся проводятся при помощи различных форм текущего контроля. Для 
оценки результатов освоения ОПОП используются накопительные и рейтинговые системы оценивания. Промежу-
точная аттестация в форме зачета или дифференцированного зачета проводится за счет часов, отведенных на ос-
воение соответствующей учебной дисциплины или профессионального модуля. На промежуточную аттестацию в 
форме экзаменов отводится суммарно 72 часа (2 недели) в году, в последний год обучения – 36 часов (1 неделя). 
Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится в день, освобожденный от других форм учебной нагруз-
ки. Если дни экзаменов чередуются с днями учебных занятий, время на подготовку к экзамену не отводится, и 
проводится он на следующий день после завершения освоения соответствующей программы. Если 2 экзамена за-
планированы в рамках одной календарной недели без учебных занятий между ними, для подготовки ко второму 
экзамену, в т. ч. для проведения консультаций, предусмотрено не менее 2 дней. В каждом учебном году количест-
во экзаменов не превышает 8, а количество зачетов – 10 (без учета зачетов по физической культуре). По дисцип-
линам общеобразовательного цикла, кроме «Физической культуры», формы промежуточной аттестации – ДЗ 
(дифференцированный зачет) или Э (экзамен); обязательны три экзамена – по русскому языку, математике и физи-
ке; по дисциплине «Физическая культура» в составе общеобразовательного цикла форма промежуточной аттеста-
ции в каждом семестре – З (зачет), а в последнем семестре – ДЗ (дифференцированный зачет); по разделу ФК.00 
«Физическая культура» форма промежуточной аттестации в последнем семестре – ДЗ (дифференцированный за-
чет). По дисциплинам общепрофессионального цикла формы промежуточной аттестации – З (зачет), ДЗ (диффе-
ренцированный зачет), - обязательная форма промежуточной аттестации по профессиональным модулям – Э(к) 
(экзамен (квалификационный)). 

Учебная практика проводится в течение семестра параллельно изучению теоретического материала на меж-
дисциплинарных курсах, производственная практика проводится после изучения МДК и прохождения учебной 
практики.  



Консультации для обучающихся предусматриваются в объеме 60 часов на учебную группу на каждый учеб-
ный год, в том числе в период реализации программы среднего общего образования, и не учитываются при расчете 
объемов учебного времени. Общая продолжительность каникул при освоении основной профессиональной обра-
зовательной программы  -  24 недели, в том числе 2 недели (в зимний период) и 9 недель в летний период в каждом 
учебном году.  

 

3. Общеобразовательный цикл  
 

Общеобразовательный цикл основной профессиональной образовательной программы формируется в соот-
ветствии с «Разъяснениями по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего 
(полного) общего образования (профильное обучение) в пределах основных профессиональных образовательных 
программ начального профессионального или среднего профессионального образования, формируемых на основе 
федерального государственного образовательного стандарта начального профессионального и среднего профес-
сионального образования». В соответствии с приказом Минобрнауки России от 03.06.2011 г. № 1994 «О внесении 
изменений в федеральный базисный учебный план и примерные учебные планы для образовательных учреждений 
Российской Федерации, реализующих программы общего образования, утвержденные приказом Министерства об-
разования Российской Федерации от 9 марта 2004 г. № 1312» (вступает в силу с 1 сентября 2011 г.) при реализации 
образовательной программы среднего (полного) общего образования в пределах профессиональных образователь-
ных программ предусмотрено увеличение часов, отведенных на изучение дисциплин «Основы безопасности жиз-
недеятельности» – до 80 часов и «Физическая культура» –3 часа в неделю. В соответствии с Рекомендациями Ми-
нобрнауки России (2007) и Перечнем профессий (приказ Минобрнауки России от 28.09.2009 г. № 354) данная 
профессия относится к естественнонаучному профилю.  

Объемные параметры реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего 
общего образования в пределах основной профессиональной образовательной программы ППКРС с учетом про-
филя получаемого профессионального образования соответствуют рекомендуемым. Изучение общеобразователь-
ных предметов общеобразовательного цикла осуществляется рассредоточено одновременно с освоением ОПОП 



ППКРС. Умения и знания, полученные обучающимися при освоении предметов общеобразовательного цикла, уг-
лубляются и расширяются в процессе изучения дисциплин общепрофессионального цикла, а также отдельных 
дисциплин профессионального цикла ОПОП ППКРС.  

Суммарная обязательная учебная нагрузка обучающихся по общеобразовательным предметам общеобразо-
вательного цикла ОПОП ППКРС составляет 2052 часов. Качество освоения программ учебных дисциплин обще-
образовательного цикла оценивается в процессе текущего контроля и промежуточной аттестации. Текущий кон-
троль проводят в пределах учебного времени, отведенного на освоение соответствующих учебных дисциплин, как 
традиционными, так и инновационными методами, включая компьютерные технологии. Промежуточную аттеста-
цию проводят в форме зачетов, дифференцированных зачетов и экзаменов: зачеты и дифференцированные зачеты 
– за счет времени, отведенного на общеобразовательную дисциплину, экзамены – за счет времени, выделенного 
ФГОС. Экзамены проводятся по русскому языку, математике и физике. По русскому языку и математике – в пись-
менной форме, по физике – в устной.  

 

 

4. Порядок аттестации обучающихся  
 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям со-
ответствующей ОПОП ППКРС (текущая и промежуточная аттестация) созданы фонды оценочных средств, по-
зволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции. Фонды оценочных средств для промежуточной 
аттестации разработаны и утверждены образовательным учреждением самостоятельно, а для государственной 
(итоговой) аттестации – разработаны и утверждены образовательным учреждением после предварительного 
положительного заключения работодателей. Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуще-
ствляется в двух основных направлениях: оценка уровня освоения дисциплин; оценка компетенций обучаю-
щихся. Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ военной службы.  

Государственная (итоговая) аттестация включает защиту выпускной квалификационной работы (выпуск-
ная практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа). Обязательные требования 



– соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких профес-
сиональных модулей; выпускная практическая квалификационная работа должна предусматривать сложность 
работы не ниже разряда по профессии рабочего, предусмотренного ФГОС. 

 





- - - Форма контроля Итого акад.часов Макс. уч. нагр.
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 Диф.
зачет

Экспер
тное

По
плану

Обяз.
нагр. СР Пр.

подгот
Обяз.
часть

Вар.
часть Итого Лек Лек пр.

подгот Пр Пр пр.
подгот СР Итого Лек Лек пр.

подгот Пр Пр пр.
подгот СР Итого Лек Лек пр.

подгот Пр Пр пр.
подгот СР Итого Лек Лек пр.

подгот Пр Пр пр.
подгот СР Итого Лек Лек пр.

подгот Пр Пр пр.
подгот СР Итого Лек Лек пр.

подгот Пр Пр пр.
подгот СР Код Наименование

ОД.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 3072 3072 2052 1020 564 3072 564 190 38 186 61 188 615 236 63 174 57 205 627 250 42 168 74 209 609 244 52 162 49 203 420 228 54 56 26 136 237 122 31 36 17 79

+ ОДБ Базовые дисциплины 11 13 11111 2046 2046 1368 678 349 2046 348 102 14 130 33 116 348 114 26 118 37 116 429 142 18 144 66 143 462 154 24 154 45 154 267 144 32 38 20 85 192 98 21 30 13 64

+ ОДБ.01 Русский язык 1 150 150 100 50 24 150 27 14 6 4 1 9 21 12 2 2 7 42 26 3 2 2 14 30 16 4 4 1 10 30 16 2 4 3 10

+ ОДБ.02 Литература 264 264 176 88 37 264 15 10 5 51 32 8 2 17 36 18 4 6 1 12 69 36 3 10 3 23 51 28 6 6 5 17 42 22 3 6 4 14

+ ОДБ.03 Иностранный язык 1 273 273 182 91 29 273 63 42 2 21 63 42 10 21 48 32 5 16 99 66 12 33

+ ОДБ.04 Математика: алгебра и начала математического
анализа; геометрия 1 450 450 300 150 68 450 63 24 6 18 21 63 28 4 14 2 21 72 34 8 14 6 24 96 42 8 22 6 32 99 52 8 14 8 33 57 20 6 18 6 19

+ ОДБ.05 История 1 450 450 300 150 68 450 87 46 6 12 6 29 81 38 8 16 6 27 81 40 4 14 6 27 93 50 10 12 4 31 45 26 6 4 2 15 63 40 10 2 21

+ ОДБ.06 Физическая культура 3 1 258 258 172 86 72 258 69 2 44 18 23 63 2 40 18 21 63 2 40 18 21 63 42 18 21

+ ОДБ.07 ОБЖ 1 108 108 72 36 30 108 108 36 36 30 36

+ ОДБ.08 Астрономия 1 42 42 32 10 12 42 42 22 8 10 4 10

+ ОДБ.09 Родной язык 1 51 51 34 17 9 51 51 20 2 14 7 17

+ ОДП Профильные дисциплины 1 11 606 606 404 202 131 606 216 88 24 56 28 72 204 82 27 54 20 68 90 48 14 12 4 30 51 30 8 4 2 17 45 24 2 6 2 15

+ ОДП.01 Информатика 1 165 165 110 55 49 165 87 28 8 30 16 29 78 22 11 30 14 26

+ ОДП.02 Химия 1 270 270 180 90 48 270 57 30 6 8 4 19 63 30 10 12 2 21 54 30 10 6 2 18 51 30 8 4 2 17 45 24 2 6 2 15

+ ОДП.03 Биология 1 171 171 114 57 34 171 72 30 10 18 8 24 63 30 6 12 4 21 36 18 4 6 2 12

+ ПОО Предлагаемые ОО 1 420 420 280 140 84 420 63 40 10 2 21 108 60 10 12 4 36 96 60 20 4 2 32 108 60 20 12 4 36 45 24 10 6 4 15

+ ПОО.01 Технология 1 420 420 280 140 84 420 63 40 10 2 21 108 60 10 12 4 36 96 60 20 4 2 32 108 60 20 12 4 36 45 24 10 6 4 15

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 1100 1100 720 380 376 1100 255 74 34 96 74 85 177 34 12 84 68 59 129 40 16 46 18 43 129 40 14 46 20 43 285 72 33 112 41 101 125 24 17 52 29 49

ОП.Общепрофессиональный цикл 258 258 172 86 90 258 78 22 6 30 28 26 36 4 2 20 12 12 48 16 4 16 8 16 48 16 10 16 4 16 48 16 10 16 6 16

+ ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в
пищевом производстве 1 48 48 32 16 20 48 48 16 6 16 14 16

+ ОП.02 Экономические и правовые основы
производственной деятельности 1 48 48 32 16 16 48 48 16 10 16 6 16

+ ОП.03 Безопасность жизнедеятельности 1 48 48 32 16 14 48 48 16 10 16 4 16

+ ОП.04 Охрана труда 1 48 48 32 16 12 48 48 16 4 16 8 16

+ ОП.05 Техническое оснащение рабочего места 1 66 66 44 22 28 66 30 6 14 14 10 36 4 2 20 12 12

П.Профессиональный учебный цикл 762 762 508 254 270 762 177 52 28 66 46 59 141 30 10 64 56 47 81 24 12 30 10 27 81 24 4 30 16 27 195 56 23 74 23 65 87 24 17 34 25 29

ПМ.Профессиональные модули 762 762 508 254 270 762 177 52 28 66 46 59 141 30 10 64 56 47 81 24 12 30 10 27 81 24 4 30 16 27 195 56 23 74 23 65 87 24 17 34 25 29

+  ПМ.01 Размножение и выращивание дрожжей 1 111 48 48 32 16 16 48 48 16 16 16 16

+ МДК.01.01 Технология производства дрожжей 1 48 48 32 16 16 48 48 16 16 16 16

+ УП.01 Учебная практика: Размножение и
выращивание дрожжей 1 18 18 18 18 18 18 18 18

+ ПП.01 Производственная практика: Размножение и
выращивание дрожжей 1 36 36 36 36 36 36 36 36

+ ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 1

+  ПМ.02 Приготовление теста 1 1111 270 270 180 90 124 270 129 36 28 50 30 43 141 30 10 64 56 47

+ МДК.02.01 Технология приготовление теста для
хлебобулочных изделий 1 132 132 88 44 62 132 81 16 16 38 22 27 51 14 10 20 14 17

+ МДК.02.02 Технология приготовление теста для мучных
кондитерских изделий 1 138 138 92 46 62 138 48 20 12 12 8 16 90 16 44 42 30

+ УП.02 Учебная практика: Приготовление теста 1 108 108 108 108 108 48 48 48 60 60 60

+ ПП.02 Производственная практика : Приготовление
теста 1 216 216 216 216 216 216 216 216

+ ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 1

+  ПМ.03 Разделка теста 1 1111 162 162 108 54 42 162 81 24 12 30 10 27 81 24 4 30 16 27

+ МДК.03.01 Технология деления теста, формирование
тестовых заготовок 1 81 81 54 27 22 81 81 24 12 30 10 27

+ МДК.03.02 Технология разделки мучных кондитерских
изделий 1 81 81 54 27 20 81 81 24 4 30 16 27

+ УП.03 Учебная практика: Разделка теста 1 180 180 180 180 180 108 108 108 72 72 72

+ ПП.03 Производственная практика: Разделка теста 1 252 252 252 252 252 252 252 252

+ ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 1

+  ПМ.04 Технология приготовление теста для
хлебобулочных изделий 1 1111 162 162 108 54 48 162 126 36 14 48 12 42 36 8 8 16 14 12

+ МДК.04.01 Технология выпекания хлеба, хлебобулочных,
бараночных изделий и сушки сухарных изделий 1 81 81 54 27 14 81 81 22 8 32 6 27

+ МДК.04.02
Технология приготовления выпеченных
полуфабрикатов и отделки мучных
кондитерских изделий

1 81 81 54 27 34 81 45 14 6 16 6 15 36 8 8 16 14 12

+ УП.04. Учебная практика: Технология приготовление
теста для хлебобулочных изделий 1 144 144 144 144 144 108 108 108 36 36 36

+ ПП.04
Производственная практика: Технология
приготовление теста для хлебобулочных
изделий

1 270 270 270 270 270 270 270 270

+ ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 1

+  ПМ.05 Укладка и упаковка готовых изделий 1 111 120 120 80 40 40 120 69 20 9 26 11 23 51 16 9 18 11 17

+ МДК.05.01 Технология укладки и упаковки готовых
изделий 1 120 120 80 40 40 120 69 20 9 26 11 23 51 16 9 18 11 17

+ УП.05 Учебная практика:Укладка и упаковка готовых
изделий 1 72 72 72 72 72 36 36 36 36 36 36

+ УП.05 Производственная практика: Укладка и
упаковка готовых изделий 1 108 108 108 108 108 108 108 108

+ ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен 1

ФК.00.ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 80 80 40 40 16 80 42 22 12 20 38 18 4 20

+ ФК.00 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 5 80 80 40 40 16 80 42 22 12 20 38 18 4 20

ГИА.Государственная итоговая аттестация 72 72 72 72 72 72

+ ГИА.01 Защита выпускной квалификационной работы 72 72 72 72 72 72

+ ГИА.02 Проведение государственных экзаменов
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ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ

ОДБ Базовые дисциплины

ОДБ.01 Русский язык

ОДБ.02 Литература

ОДБ.03 Иностранный язык

ОДБ.04 Математика: алгебра и начала математического
анализа; геометрия

ОДБ.05 История

ОДБ.06 Физическая культура

ОДБ.07 ОБЖ

ОДБ.08 Астрономия

ОДБ.09 Родной язык

ОДП Профильные дисциплины

ОДП.01 Информатика

ОДП.02 Химия

ОДП.03 Биология

ПОО Предлагаемые ОО

ПОО.01 Технология

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; 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

ОП Общепрофессиональный цикл

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; 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

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в
пищевом производстве

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; 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

ОП.02 Экономические и правовые основы производственной
деятельности

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; 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

ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; 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

ОП.04 Охрана труда
ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; 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

ОП.05 Техническое оснащение рабочего места
ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; 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

П Профессиональный учебный цикл

ПМ Профессиональные модули

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; 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

ПМ.01 Размножение и выращивание дрожжей ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3

МДК.01.01 Технология производства дрожжей ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3

УП.01 Учебная практика: Размножение и выращивание
дрожжей

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3
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Индекс Наименование Формируемые компетенции

ПП.01 Производственная практика: Размножение и
выращивание дрожжей

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3

ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен

ПМ.02 Приготовление теста ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4

МДК.02.01 Технология приготовление теста для хлебобулочных
изделий

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4

МДК.02.02 Технология приготовление теста для мучных
кондитерских изделий

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4

УП.02 Учебная практика: Приготовление теста ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4

ПП.02 Производственная практика : Приготовление теста ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4

ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен

ПМ.03 Разделка теста ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 3.6; ПК 3.7

МДК.03.01 Технология деления теста, формирование тестовых
заготовок

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 3.6; ПК 3.7

МДК.03.02 Технология разделки мучных кондитерских изделий ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 3.6; ПК 3.7

УП.03 Учебная практика: Разделка теста ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 3.6; ПК 3.7

ПП.03 Производственная практика: Разделка теста ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 3.6; ПК 3.7

ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен

ПМ.04 Технология приготовление теста для хлебобулочных
изделий

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6

МДК.04.01 Технология выпекания хлеба, хлебобулочных,
бараночных изделий и сушки сухарных изделий

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6

МДК.04.02
Технология приготовления выпеченных
полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских
изделий

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6

УП.04. Учебная практика: Технология приготовление теста
для хлебобулочных изделий

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6

ПП.04 Производственная практика: Технология
приготовление теста для хлебобулочных изделий

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6

ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен

ПМ.05 Укладка и упаковка готовых изделий ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ПК 5.1; ПК 5.2; ПК 5.3

МДК.05.01 Технология укладки и упаковки готовых изделий ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ПК 5.1; ПК 5.2; ПК 5.3

УП.05 Учебная практика:Укладка и упаковка готовых
изделий

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ПК 5.1; ПК 5.2; ПК 5.3

УП.05 Производственная практика: Укладка и упаковка
готовых изделий

ОК 1; ОК 2; ОК 3; ОК 4; ОК 5; ОК 6; ОК 7; ПК 5.1; ПК 5.2; ПК 5.3

ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен

ФК.00 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА ОК 2; ОК 3; ОК 6; ОК 7

ФК.00 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА ОК 2; ОК 3; ОК 6; ОК 7

ГИА Государственная итоговая аттестация

ГИА.01 Защита выпускной квалификационной работы

ГИА.02 Проведение государственных экзаменов
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