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Учебная практика

Производственная 

практика (по профилю 

специальности)

Производственная 

практика (преддипломная)
Подго-


товка

Прове-


дение

Всего 1 сем 2 сем Всего

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего

   Промежуточная аттестация    Производственная практика (по профилю специальности)    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Производственная практика (преддипломная)    Неделя отсутствует

Обозначения:    Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам    Учебная практика    Подготовка к государственной итоговой аттестации
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54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36

ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 5 12 2106 702 1404 785 619 864 288 576 328 248 1242 414 828 457 371

СОО Среднее общее образование 5 12 2106 702 1404 785 619 864 288 576 328 248 1242 414 828 457 371

ОУД Общие учебные дисциплины 5 8 1393 464 929 456 473 600 200 400 208 192 793 264 529 248 281

ОУД.01 Русский язык 12 151 50 101 69 32 48 16 32 20 12 103 34 69 49 20

ОУД.02 Литература 12 176 59 117 79 38 72 24 48 30 18 104 35 69 49 20

ОУД.03 Иностранный язык 2 175 58 117 117 72 24 48 48 103 34 69 69

ОУД.04 Математика 2 1 234 78 156 90 66 96 32 64 40 24 138 46 92 50 42

ОУД.05 История 12 199 66 133 96 37 96 32 64 46 18 103 34 69 50 19

ОУД.06 Физическая культура 12 210 70 140 4 136 72 24 48 2 46 138 46 92 2 90

ОУД.07 Основы безопасности жизнедеятельности 2 165 55 110 80 30 96 32 64 50 14 69 23 46 30 16

ОУД.08 Астрономия 2 83 28 55 38 17 48 16 32 20 12 35 12 23 18 5

ОУД
Учебные дисциплины по выбору из 

обязательных предметных областей
3 513 171 342 236 106 168 56 112 76 36 345 115 230 160 70

ОУД.09 Химия 2 210 70 140 94 46 72 24 48 30 18 138 46 92 64 28

ОУД.10 Биология 2 186 62 124 84 40 48 16 32 20 12 138 46 92 64 28

ОУД.11 Родная литература 2 117 39 78 58 20 48 16 32 26 6 69 23 46 32 14

УД Дополнительные учебные дисциплины 1 200 67 133 93 40 96 32 64 44 20 104 35 69 49 20

УД.01 Информатика 2 200 67 133 93 40 96 32 64 44 20 104 35 69 49 20

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 14 38 3 4536 1512 3024 1496 1398 130 702 234 468 238 230 918 306 612 342 270 702 234 468 285 153 30 918 306 612 295 317 864 288 576 296 280 432 144 288 40 148 100

ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл
11 758 306 452 112 340 91 39 52 2 50 217 81 136 62 74 91 39 52 2 50 119 51 68 2 66 184 72 112 42 70 56 24 32 2 30

ОГСЭ.01 Основы философии 7 72 24 48 40 8 72 24 48 40 8

ОГСЭ.02 История 4 98 30 68 60 8 98 30 68 60 8

ОГСЭ.03 Иностранный язык 468 252 84 168 168 39 13 26 26 51 17 34 34 39 13 26 26 51 17 34 34 48 16 32 32 24 8 16 16

ОГСЭ.04 Физическая культура 3-8 336 168 168 12 156 52 26 26 2 24 68 34 34 2 32 52 26 26 2 24 68 34 34 2 32 64 32 32 2 30 32 16 16 2 14

ЕН
Математический и общий естественнонаучный 

цикл
1 2 412 137 275 178 97 136 45 91 50 41 204 68 136 88 48 72 24 48 40 8

ЕН.01 Математика 4 160 53 107 64 43 58 19 39 20 19 102 34 68 44 24

ЕН.02 Экологические основы природопользования 7 72 24 48 40 8 72 24 48 40 8

ЕН.03 Химия 4 180 60 120 74 46 78 26 52 30 22 102 34 68 44 24

П Профессиональный цикл 13 25 3 3366 1069 2297 1206 961 130 475 150 325 186 139 497 157 340 192 148 611 195 416 283 103 30 799 255 544 293 251 608 192 416 214 202 376 120 256 38 118 100

ОП Общепрофессиональные дисциплины 3 8 1 1744 564 1180 597 523 60 156 52 104 78 26 301 97 204 136 68 191 61 130 92 38 560 186 374 189 185 304 96 208 84 124 232 72 160 18 82 60

ОП.01 Инженерная графика 6 153 51 102 102 153 51 102 102

ОП.02 Техническая механика 6 195 62 133 90 43 93 28 65 46 19 102 34 68 44 24

ОП.03 Электротехника и электронная техника 6 127 42 85 55 30 127 42 85 55 30

ОП.04
Микробиология, санитария и гигиена в 

пищевом производстве
4 180 60 120 82 38 78 26 52 36 16 102 34 68 46 22

ОП.05 Автоматизация технологических процессов 7 144 48 96 24 72 144 48 96 24 72

ОП.06
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
8 144 48 96 16 80 144 48 96 16 80

ОП.07 Метрология и стандартизация 6 174 58 116 88 28 98 33 65 46 19 76 25 51 42 9

ОП.08
Правовые основы профессиональной 

деятельности
7 120 40 80 52 28 120 40 80 52 28

ОП.09 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 4 179 59 120 84 36 78 26 52 42 10 101 33 68 42 26

ОП.10 Охрана труда 4 98 30 68 48 20 98 30 68 48 20

ОП.11 Безопасность жизнедеятельности 6 102 34 68 48 20 102 34 68 48 20

ОП.12 Практикум по выполнению ВКР 8 128 32 96 10 86 40 8 32 8 24 88 24 64 2 2 60

ПМ Профессиональные модули 10 17 2 1622 505 1117 609 438 70 319 98 221 108 113 196 60 136 56 80 420 134 286 191 65 30 239 69 170 104 66 304 96 208 130 78 144 48 96 20 36 40

ПМ.01
Приемка, хранение и подготовка сырья к 

переработке
2 2 156 52 104 60 44 156 52 104 60 44

МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья 3 156 52 104 60 44 156 52 104 60 44

УП.01.01 Учебная практика 3 РП 36 36 нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед нед

ПП.01.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
3 РП 72 72 нед нед нед 72 нед 2 нед нед нед нед нед

ПM.01.ЭК Экзамен по ПМ 3

Всего часов с учетом практик 264 212

ПМ.02 Производство хлеба и хлебобулочных изделий 1 2 1 205 62 143 101 12 30 205 62 143 101 12 30

МДК.02.01
Технология производства хлеба и 

хлебобулочных изделий
5 205 62 143 101 12 30 205 62 143 101 12 30

УП.02.01 Учебная практика 5 РП 36 36 нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед

ПП.02.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
5 РП 72 72 нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед нед

ПM.02.ЭК Экзамен по ПМ 5

Всего часов с учетом практик 313 251
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Обязательная Семестр 5 Семестр 6

Всего

в том числе 16  нед 23  нед

Курс 2 Курс 3 Курс 4

Семестр 1 Семестр 2 Семестр 3 Семестр 4 Семестр 7 Семестр 8

Индекс

Наименование циклов, разделов,


дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик
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ПМ.03 Производство кондитерских изделий 3 2 454 141 313 194 119 215 72 143 90 53 239 69 170 104 66

МДК.03.01
Технология производства сахаристых 

кондитерских изделий
5 215 72 143 90 53 215 72 143 90 53

МДК.03.02
Технология производства мучных кондитерских 

изделий
6 239 69 170 104 66 239 69 170 104 66

УП.03.01 Учебная практика 6 РП 36 36 нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед

ПП.03.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
6 РП 216 216 нед нед нед нед нед нед 216 нед 6 нед нед

ПM.03.ЭК Экзамен по ПМ 6

Всего часов с учетом практик 706 565

ПМ.04 Производство макаронных изделий 2 2 208 64 144 90 54 208 64 144 90 54

МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий 7 208 64 144 90 54 208 64 144 90 54

УП.04.01 Учебная практика 8 РП 36 36 нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1

ПП.04.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
8 РП 72 72 нед нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2

ПM.04.ЭК Экзамен по ПМ 8

Всего часов с учетом практик 316 252

ПМ.05
Организация работы структурного 

подразделения
1 2 1 240 80 160 60 60 40 96 32 64 40 24 144 48 96 20 36 40

МДК.05.01
Управление структурным подразделением 

организации
8 240 80 160 60 60 40 96 32 64 40 24 144 48 96 20 36 40

УП.05.01 Учебная практика 8 РП 36 36 нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1

ПП.05.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
8 РП 72 72 нед нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2

ПM.05.ЭК Экзамен по ПМ 8

Всего часов с учетом практик 348 268

ПМ.06
Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, служащих (ПЕКАРЬ)
1 6 359 106 253 104 149 163 46 117 48 69 196 60 136 56 80

МДК.06.01
Технологии приготовления теста для 

хлебобулочных и мучных кондитерских изделий
3 72 20 52 20 32 72 20 52 20 32

МДК.06.02
Технология деления теста и формование 

тестовых заготовок
3 91 26 65 28 37 91 26 65 28 37

МДК.06.03
Технология разделки мучных кондитерских 

изделий
4 98 30 68 28 40 98 30 68 28 40

МДК.06.04
Технология выпекания хлеба, хлебобулочных, 

бараночных изделий и сушки сухарных изделий
4 98 30 68 28 40 98 30 68 28 40

УП.06.01 Учебная практика 4 РП 72 72 нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед нед нед

ПП.06.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
4 РП 144 144 нед нед нед нед 144 нед 4 нед нед нед нед

ПM.06.ЭК Квалификационный экзамен 4

Всего часов с учетом практик 575 469

Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики 
900 900 нед час нед час нед час 108 нед час 216 нед час 108 нед час 252 нед час нед час 216 нед

Учебная практика 252 252 нед час нед час нед час 36 нед час 72 нед час 36 нед час 36 нед час нед час 72 нед

Производственная (по профилю 

специальности) практика
648 648 нед час нед час нед час 72 нед час 144 нед час 72 нед час 216 нед час нед час 144 нед

ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
8 РП 144 144 нед нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4

Государственная итоговая аттестация 216 216 нед нед нед нед нед нед нед нед 216 нед 6

Подготовка выпускной квалификационной 

работы
144 144 нед нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4

Защита выпускной квалификационной работы 72 72 нед нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 19 50 3 6642 2214 4428 2281 2077 70 864 288 576 328 248 1242 414 828 457 371 702 234 468 238 230 918 306 612 342 270 702 234 468 285 153 30 918 306 612 295 317 864 288 576 296 280 432 144 288 40 208 40

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 

КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 

ЦИКЛАМ)

19 50 3 6642 2214 4428 2281 2077 70 864 288 576 328 248 1242 414 828 457 371 702 234 468 238 230 918 306 612 342 270 702 234 468 285 153 30 918 306 612 295 317 864 288 576 296 280 432 144 288 40 208 40

Контрольные работы (без учета физ. культуры)

2Курсовые работы (без учета физ. культуры) 1

7

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 2 8 4 6 2 7 3

3 2 2

Зачеты (без учета физ. культуры)

час час час

Экзамены (без учета физ. культуры) 2 2 2 3 2

час час час

2 час час час час час

час час час

4 час час час час час

час час час

6 час час час час час

2 6 4 

4 час час час час час

1 1 2 

18 2 4 

3 7 6 

7 1 2 

25 3 6 

час

4 час час час час час час час час

час час

2 час час час час час час час

час час час

2 час час час час час час

1 час час час час час

час

2 час час час час час час час час

час час

1 час час час час час час час

час час час

6 час час час час час час

1 час час час час час



№
Вид 

контроля

Наименование 

комплексного вида 

контроля

Семестр

[2] ОУД.01 Русский язык

[2] ОУД.02 Литература

[4]
МДК.06.01 Технологии приготовления теста для хлебобулочных и мучных 

кондитерских изделий

[4] МДК.06.02 Технология деления теста и формование тестовых заготовок

[4] МДК.06.03 Технология разделки мучных кондитерских изделий

[4]
МДК.06.04 Технология выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных 

изделий и сушки сухарных изделий

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 

дисциплины/МДК

1 Экз Комплексный экзамен 2

2 Диф. зач Комплексный диф. зачет 4



№ Наименование

Кабинеты:

1 Cоциально-экономических дисциплин

2 Иностранного языка

3 Информационных технологий в профессиональной деятельности

4 Экологических основ природопользования

5 Инженерной графики

6 Технической механики

7 Технологии изготовления хлебобулочных изделий

8 Технологического оборудования хлебопекарного производства

9 Технологии производства макарон

10 Технологического оборудование макаронного производства

11 Технологии производства кондитерских сахаристых изделий

12 Технологического оборудования производства кондитерских сахаристых изделий

13 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

Лаборатории:

1 Химии

2 Микробиологии, санитарии и гигиены

3 Электротехники и электронной техники

4 Автоматизации технологических процессов

5 Метрологии и стандартизации

Учебная пекарня:

Спортивный комплекс:

1 Спортивный зал

2 Стрелковый тир

Залы:

1 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

2 Актовый зал



Заместитель директора по учебно-производственной работе А.В. Чупина

Методист И.В. Саблина

Старший мастер О.Ю. Кончакова

Председатель ЦК "ОГСЭ и Профессиональный цикл по профессиям 19.01.09, 

19.01.10, 19.01.14 и специальностям 19.02.07, 19.02.08"

Л.М. Князькова

Председатель ЦК "Общеобразовательных,  математических и общих 

естественнонаучных дисциплин"

О.М. Серова

Председатель ЦК "ОПД и Профессиональный цикл по профессиям 19.01.04, 

19.01.07 и специальности 19.02.03"

Г.А. Кабанцова

том числе наличие или отсутствие сессий (экзаменов, сконцентрированных в рамках календарной недели) определяется календарным учебным графиком, являющимся 

неотъемлемой частью настоящего учебного плана. При освоении ОПОП применяются зачеты (в том числе дифференцированные зачеты с выставлением бальных отметок) 

и экзамены (в том числе экзамены квалификационные по каждому профессиональному модулю). Промежуточная аттестация в условиях реализации модульно-

компетентностного подхода в профессиональном образовании проводятся непосредственно после завершения освоения программ  профессиональных модулей и учебных 

дисциплин, а также после изучения междисциплинарных курсов и прохождения учебной и производственной практики (по профилю специальности) в составе 

государственной итоговой аттестации (далее – ГИА), в т. ч. обязательные (установленные ФГОС)  - выпускная квалификационная работа. Количество недель на проведение  

ГИА - 6 недель, в том числе 4 недели на выполнение выпускной квалификационной работы.

СОГЛАСОВАНО:

Пояснения

1. Пояснительная записка  1.1. Нормативная база реализации ОПОП ОУ  Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной программы среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий ГАПОУ  НСО "Новосибирский колледж пищевой 

промышленности и переработки" (далее - колледж) разработан на основе ФГОС по специальности среднего профессионального образования (далее – СПО), утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 22.04.2014 № 373, Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 N 413 (ред. от 29.06.2017) "Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования"; Приказ Минобрнауки России от 31.12.2015 N 1578 "О внесении 

изменений в федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 17 мая 2012 г. N 413". Получение среднего профессионального образования на базе основного общего образования осуществляется с 

одновременным получением среднего общего образования в пределах соответствующей образовательной программы среднего профессионального образования. Профиль 

профессионального образования – естественнонаучный в соответствии со спецификой ОПОП СПО (ППССЗ), определен согласно Перечню профессий и специальностей 

среднего профессионального образования, утвержденным  Приказ Минобрнауки России от 29.10.2013 N 1199 (ред. от 25.11.2016) "Об утверждении перечней профессий и 

специальностей среднего профессионального образования". В учебном плане предусмотрено выполнение обучающимися индивидуального проекта по учебной дисциплине 

, определяемой решение ПЦК . В соответствии с требованиями ФГОС СПО нормативный срок освоения ОПОП СПО (ППССЗ)  при очной форме получения образования для 

лиц, обучающихся на базе основного общего образования с получением среднего общего образования, увеличен на 52 недели из расчета: теоретическое обучение (при 

обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю) – 39 нед., промежуточная аттестация – 2 нед., каникулярное время  – 11 нед.    1.2. Организация учебного процесса и 

занятий и наличие сгруппированных занятий по одной учебной дисциплине или профессиональному модулю ( 90 академических минут сгруппированных по 45 минут 

(Общепрофессиональные дисциплины - 668 ч., Профессиональные модули - 161 ч.)


