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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52
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К *
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III

Всего 2 24 147 13 26 77 2772 1476 1296 5 

21 3 18 2 2 43 1 1 7 3 4 10 360 10 360

3 11 52 1 4 1 3 3 32 1152 15 540 17 612 2 1 

2 2 11 52 2 1 1 2 2 
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1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего

Всего

Учебная практика 

(Производственное 

обучение)

Производственная 

практика Прове-


дение

1 сем 2 сем

нед. нед.

Курс

  Обучение по циклам и разделу "Физическая культура" Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы

Всего 1 сем 2 сем Всего

2 Сводные данные по бюджету времени

   Промежуточная аттестация    Производственная практика    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Неделя отсутствует

Обозначения:   Обучение по циклам и разделу "Физическая культура"    Учебная практика

* * * * *Г Г * * * *П П П П П ПП П П П П ПП П П П П ПК К У У У УУ У П П П АУIII

К К К К КП А К К К КУ У У П ПК КУ АII

К К К К КП А К К К КУ У ПК КАI

* * * * ** * * * * ** * * * * ** * * * * ** * * * * ** * * * * ** * * * * ** * * * * *0 * * * * *

Июль

2
7
 и

ю
л
 -

2
 а

в
г

Август

3
0
 м

а
р
 -

 5
 а

п
р

Апрель

2
7
 а

п
р
 -

 3
 м

а
й

Май Июнь

2
9
 и

ю
н
 -

 5
 и

ю
л

2
9
 д

е
к
 -

 4
 я

н
в

Январь

2
6
 я

н
в
 -

 1
 ф

е
в

Февраль

2
3
 ф

е
в
 -

 1
 м

а
р

Март

1 Календарный учебный график

Курс

Сентябрь

2
9
 с

е
н
 -

 5
 о

к
т

Октябрь

2
7
 о

к
т 

- 
2
 н

о
я

Ноябрь Декабрь



Л
е
кц

и
и
, 

ур
о
к
и

П
р
.з

а
н
я
ти

я

Л
а
б
. 

за
н
я
ти

я

С
е
м

и
н
а
р
. 

за
н
я
ти

я

Л
е
кц

и
и
, 

ур
о
к
и

П
р
.з

а
н
я
ти

я

Л
а
б
. 

за
н
я
ти

я

С
е
м

и
н
а
р
. 

за
н
я
ти

я

Л
е
кц

и
и
, 

ур
о
к
и

П
р
.з

а
н
я
ти

я

Л
а
б
. 

за
н
я
ти

я

С
е
м

и
н
а
р
. 

за
н
я
ти

я

Л
е
кц

и
и
, 

ур
о
к
и

П
р
.з

а
н
я
ти

я

Л
а
б
. 

за
н
я
ти

я

С
е
м

и
н
а
р
. 

за
н
я
ти

я

Л
е
кц

и
и
, 

ур
о
к
и

П
р
.з

а
н
я
ти

я

Л
а
б
. 

за
н
я
ти

я

С
е
м

и
н
а
р
. 

за
н
я
ти

я

Л
е
кц

и
и
, 

ур
о
к
и

П
р
.з

а
н
я
ти

я

Л
а
б
. 

за
н
я
ти

я

С
е
м

и
н
а
р
. 

за
н
я
ти

я

1 2 3 4 5 6 8 10 13 14 15 16 17 20 21 22 24 25 26 27 28 31 32 33 35 36 37 38 39 42 43 44 46 47 48 49 50 53 54 55 57 58 59 60 61 64 65 66 68 69 70 71 72 75 76 77 79 80 81 82 83 86

54 36 54 36 54 36 54 36 54 36

ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 9 18 3078 1026 2052 1070 982 792 264 528 300 228 770 257 513 258 255 720 240 480 238 242 586 195 391 184 207 210 70 140 90 50

ОУД Базовые дисциплины 6 14 2230 743 1487 701 786 528 176 352 168 184 514 172 342 164 178 584 194 390 183 207 484 161 323 136 187 120 40 80 50 30

ОУД.01 Русский язык 24 179 60 119 76 43 48 16 32 22 10 57 19 38 20 18 23 8 15 10 5 51 17 34 24 10

ОУД.02 Литература 24 273 91 182 104 78 72 24 48 28 20 57 19 38 20 18 68 23 45 25 20 76 25 51 31 20

ОУД.03 Иностранный язык 24 274 91 183 183 48 16 32 32 57 19 38 38 67 22 45 45 102 34 68 68

ОУД.04
Математика: алгебра и начала математического 

анализа, геометрия
24 348 116 232 132 100 96 32 64 34 30 86 29 57 37 20 90 30 60 30 30 76 25 51 31 20

ОУД.05 История 13 270 90 180 110 70 72 24 48 28 20 86 29 57 37 20 112 37 75 45 30

ОУД.06 Физическая культура 1234 273 91 182 8 174 72 24 48 2 46 57 19 38 2 36 67 22 45 2 43 77 26 51 2 49

ОУД.07 Основы безопасности жизнедеятельности 12 105 35 70 54 16 48 16 32 26 6 57 19 38 28 10

ОУД.08 Физика 13 174 58 116 64 52 72 24 48 28 20 57 19 38 20 18 45 15 30 16 14

ОУД.09 Обществознание (включая экономику и право) 5 267 89 178 118 60 45 15 30 20 10 102 34 68 48 20 120 40 80 50 30

ОУД.10 Астрономия 3 67 22 45 35 10 67 22 45 35 10

ОУД Профильные дисциплины 3 2 578 193 385 234 151 192 64 128 84 44 171 57 114 57 57 113 38 75 45 30 102 34 68 48 20

ОУД.11 Информатика 3 4 181 60 121 81 40 85 28 57 37 20 45 15 30 20 10 51 17 34 24 10

ОУД.12 Химия 4 2 277 93 184 97 87 72 24 48 28 20 86 29 57 20 37 68 23 45 25 20 51 17 34 24 10

ОУД.13 Биология 1 120 40 80 56 24 120 40 80 56 24

УД Предлагаемые ОО 2 270 90 180 135 45 72 24 48 48 85 28 57 37 20 23 8 15 10 5 90 30 60 40 20

УД.01 Введение в профессию 3 180 60 120 95 25 72 24 48 48 85 28 57 37 20 23 8 15 10 5

УД.02 Проектирование карьеры 5 90 30 60 40 20 90 30 60 40 20

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 5 16 1080 360 720 433 287 72 24 48 28 20 256 85 171 121 50 90 30 60 30 30 332 111 221 144 77 330 110 220 110 110

ОП Общепрофессиональный цикл 4 278 89 189 119 70 72 24 48 28 20 85 28 57 37 20 51 17 34 24 10 70 20 50 30 20

ОП.01
Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве
12 157 52 105 65 40 72 24 48 28 20 85 28 57 37 20

ОП.02
Экономические и правовые основы 

производственной деятельности
5 70 20 50 30 20 70 20 50 30 20

ОП.03 Безопасность жизнедеятельности 4 51 17 34 24 10 51 17 34 24 10

П Профессиональный учебный цикл 5 12 722 231 491 314 177 171 57 114 84 30 90 30 60 30 30 281 94 187 120 67 180 50 130 80 50

ПМ Профессиональные модули 5 12 722 231 491 314 177 171 57 114 84 30 90 30 60 30 30 281 94 187 120 67 180 50 130 80 50

ПМ.01 Размножение и выращивание дрожжей 1 2 57 19 38 28 10 57 19 38 28 10

МДК.01.01 Технология производства дрожжей 57 19 38 28 10 57 19 38 28 10

УП.01.01 Учебная практика 2 РП час 36 нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед

ПП.01.01 Производственная практика 2 РП час 36 нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед

ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 2

Всего часов с учетом практик 129 110

ПМ.02 Приготовление теста 1 2 204 68 136 86 50 114 38 76 56 20 90 30 60 30 30

МДК.02.01
Технология приготовления теста для 

хлебобулочных изделий
114 38 76 56 20 114 38 76 56 20

МДК.02.02
Технология приготовления теста для мучных 

кондитерских изделий
90 30 60 30 30 90 30 60 30 30

УП.02.01 Учебная практика 3 РП час 72 нед нед 36 нед 1 36 нед 1 нед нед нед

ПП.02.01 Производственная практика 4 РП час 108 нед нед 36 нед 1 нед 72 нед 2 нед нед

ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 4

Всего часов с учетом практик 384 316

ПМ.03 Разделка теста 1 2 281 94 187 120 67 281 94 187 120 67

МДК.03.01
Технологии деления теста, формования 

тестовых заготовок
153 51 102 65 37 153 51 102 65 37

МДК.03.02
Технологии разделки мучных кондитерских 

изделий
128 43 85 55 30 128 43 85 55 30

УП.03.01 Учебная практика 4 РП час 108 нед нед нед нед 108 нед 3 нед нед

ПП.03.01 Производственная практика 5 РП час 144 нед нед нед нед 36 нед 1 108 нед 3 нед

ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 5

Всего часов с учетом практик 533 439

ПМ.04
Термическая обработка теста и отделка 

поверхности хлебобулочных изделий
1 3 140 40 100 60 40 140 40 100 60 40

МДК.04.01
Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, 

бараночных изделий и сушки сухарных изделий
70 20 50 30 20 70 20 50 30 20

МДК.04.02

Технология приготовления выпеченных 

полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских 

изделий

70 20 50 30 20 70 20 50 30 20

УП.04.01 Учебная практика 56 РП час 144 нед нед нед нед нед 108 нед 3 36 нед 1

ПП.04.01 Производственная практика 6 РП час 288 нед нед нед нед нед нед 288 нед 8

ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 6

Всего часов с учетом практик 572 532
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Семестр 1 Семестр 2 Семестр 3 Семестр 4

Индекс

Наименование циклов, разделов,


дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы контроля Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам

С
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ст
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Курс 1 Курс 2



ПМ.05 Укладка и упаковка готовой продукции 1 3 40 10 30 20 10 40 10 30 20 10

МДК.05.01
Технологии упаковки и укладки готовой 

продукции
5 40 10 30 20 10 40 10 30 20 10

УП.05.01 Учебная практика 6 РП час 108 нед нед нед нед нед нед 108 нед 3

УП*

ПП.05.01 Производственная практика 6 РП час 360 нед нед нед нед нед нед 360 нед 10

ПП*

ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен 6

Всего часов с учетом практик 508 498

ФК.00 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 5 80 40 40 40 80 40 40 40

Учебная и производственная практики 1404 нед нед 144 нед 36 нед 216 нед 216 нед 792 нед

Учебная практика (Производственное обучение) 468 нед нед 72 нед 36 нед 108 нед 108 нед 144 нед

    Концентрированная 468 нед нед 72 нед 36 нед 108 нед 108 нед 144 нед

    Рассредоточенная нед нед нед нед нед нед нед

Производственная практика 936 нед нед 72 нед нед 108 нед 108 нед 648 нед

    Концентрированная 936 нед нед 72 нед нед 108 нед 108 нед 648 нед

    Рассредоточенная нед нед нед нед нед нед нед

Государственная итоговая аттестация

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

Проведение государственных экзаменов час нед нед нед нед нед нед нед

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 14 34 4158 1386 2772 1503 1269 864 288 576 328 248 1026 342 684 379 305 810 270 540 268 272 918 306 612 328 284 540 180 360 200 160

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 

КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 

ЦИКЛАМ)

14 34 4158 1386 2772 1503 1269 864 288 576 328 248 1026 342 684 379 305 810 270 540 268 272 918 306 612 328 284 540 180 360 200 160

5 6 4

1 2

Зачеты (без учета физ. культуры)

Экзамены (без учета физ. культуры) 1 3 1 4

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 4 6 5

          в т.ч. в период обучения по циклам

час часчасчас

час

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

час час

2 час час

час час час

час 3 3 час 18 

час час

часчас 26 час час 2 час

час 3 час 3 час 18 

4 

час 26 час час 2 час

1 час 3 час 3 час

час

час 13 час час 2 час

час час час

час час

10 час час

3 час час час час

          в т.ч. в период обучения по циклам

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

час час час

час

час

часчас час часчас час час

час 3 час 3 час 4 час 13 час час 2 час 1 

час 22 час 1 час 6 час 6 час 39 час час 4 



№
Вид 

контроля

Наименование 

комплексного вида 

контроля

Семестр

[2] ОУД.01 Русский язык

[2] ОУД.02 Литература

[4] ОУД.01 Русский язык

[4] ОУД.02 Литература

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 

дисциплины/МДК

1 Экз Комплексный экзамен 2

2 Экз Комплексный экзамен 4



№ Наименование

Кабинеты:

1 технологии изготовления хлеба и хлебобулочных изделий

2 технологии приготовления мучных кондитерских изделий

3 технологического оборудования хлебопекарного производства

4 безопасности жизнедеятельности и охраны труда

Лаборатории:

1 микробиологии, санитарии и гигиены

Мастерские:

1 учебная пекарня

Спортивный комплекс:

1 спортивный зал

2 стрелковый тир

Залы:

1 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

2 Актовый зал



Пояснения

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

образования по профессии 19.01.04 Пекарь ГАПОУ  НСО "Новосибирский колледж пищевой промышленности и переработки" (далее - колледж) разработан на основе ФГОС  среднего 

профессионального образования по профессии (далее – СПО), утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 02.08.2013 № 799 (ред. от 

09.04.2015) " Об утверждении ФГОС СПО по профессии 19.01.04 Пекарь" и с учетом требований соответствующих профессиональных образовательных стандартов; Приказ Минобрнауки 

России от 17.05.2012 N 413 "Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования";  Профиль профессионального образования 

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

утвержденным  Приказ Минобрнауки России от 29.10.2013 N 1199  "Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального образования".   1.2. Организация 

организация консультаций: объем консультаций предусматривается из расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год. 

наличие или отсутствие сессий (экзаменов, сконцентрированных в рамках календарной недели) определяется графиком учебного процесса, являющего 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 в составе профессионального модуля. Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится в день, освобожденный от других 

практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа). Порядок подготовки и проведения ГИА регламентируется Положением по организации и проведению 

государственной итоговой аттестации по ОПОП СПО в колледже. Количество недель на проведение  ГИА - 2 неделя.


