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

   Промежуточная аттестация    Производственная практика    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

  Обучение по циклам и разделу "Физическая культура" Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы

Всего 1 сем 2 сем Всего

Всего

Студентов Групп

Учебная практика 

(Производственное 

обучение)

Производственная 

практика Прове-

дение

1 сем 2 сем

нед. нед.

1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего

нед.
час. обяз. 

уч. зан.
нед.

час. обяз. 

уч. зан.
нед.

час. обяз. 

уч. зан.
нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

31 5/6 1146 15 5/6 570 16 576 1 1/6 1/6 1 5 1 4 3 3 11 52 

28 2/3 1032 10 1/3 372 18 1/3 660 2 1/3 2/3 1 2/3 7 3 4 3 3 11 52 

16 1/2 594 9 1/2 342 7 252 1 1/2 1/2 1 8 2 6 13 5 8 2 2 43 

77 2772 35 2/3 1284 41 1/3 1488 5 1 1/3 3 2/3 20 6 14 19 8 11 2 24 147 



План учебного процесса
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54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36

ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 6 18 4 15 3078 1010 16 2052 1116 920 16 30 759 233 6 506 248 254 4 14 759 227 10 506 264 238 4 16 447 149 298 152 142 4 706 234 472 272 196 4 273 91 182 134 48 134 46 88 46 42

ОУД Базовые дисциплины 3 15 3 6 1845 599 16 1230 582 648 30 516 152 6 344 164 180 14 507 143 10 338 168 170 16 327 109 218 102 116 387 129 258 100 158 108 36 72 48 24

ОУД.01 Русский язык 4 12 170 50 120 66 54 42 10 32 16 16 44 12 32 16 16 33 11 22 10 12 51 17 34 24 10

ОУД.02.01 Литература 23 1 237 65 172 120 52 83 21 62 42 20 88 22 66 46 20 66 22 44 32 12

ОУД.02.02 Родная литература 45 108 36 72 36 36 54 18 36 18 18 54 18 36 18 18

ОУД.03 Иностранный язык 24 13 267 89 178 178 93 31 62 62 60 20 40 40 45 15 30 30 69 23 46 46

ОУД.04 Математика 24 1 3 344 110 234 142 92 94 30 64 44 20 91 27 64 44 20 54 18 36 22 14 105 35 70 32 38

ОУД.05 История 24 13 252 80 172 146 26 69 23 46 40 6 66 18 48 42 6 63 21 42 38 4 54 18 36 26 10

ОУД.06 Физическая культура 1-4 261 87 174 174 69 23 46 46 72 24 48 48 66 22 44 44 54 18 36 36

ОУД.07 Основы безопасности жизнедеятельности 2 106 34 72 42 30 46 14 32 22 10 60 20 40 20 20

ОУД.08 Астрономия 5 54 18 36 30 6 54 18 36 30 6

* Индивидуальный проект 2 46 30 16 30 20 6 14 26 10 16

ОУД Профильные дисциплины 3 2 1 2 582 194 388 232 140 16 189 63 126 66 56 4 252 84 168 96 68 4 66 22 44 32 8 4 75 25 50 38 8 4

ОУД.09 Информатика 2 1 162 54 108 20 88 69 23 46 10 36 93 31 62 10 52

ОУД.10 Химия 4 23 1 285 95 190 142 32 16 72 24 48 36 8 4 72 24 48 36 8 4 66 22 44 32 8 4 75 25 50 38 8 4

ОУД.11 Биология 2 1 135 45 90 70 20 48 16 32 20 12 87 29 58 50 8

ОУД Предлагаемые ОО 1 7 651 217 434 302 132 54 18 36 18 18 54 18 36 18 18 244 80 164 134 30 165 55 110 86 24 134 46 88 46 42

ОУД.12 Введение в профессию 6

*
Раздел 1. Основы профессиональной 

деятельности
1 54 18 36 18 18 54 18 36 18 18

* Раздел 2. Специальное рисование и лепка 3 54 18 36 18 18 54 18 36 18 18

*
Раздел 3. История и современность 

хлебопекарного производства
45 132 44 88 70 18 52 16 36 28 8 80 28 52 42 10

* Раздел 4. Сферы человеческой деятельности 45 249 83 166 136 30 138 46 92 82 10 54 18 36 26 10 57 19 38 28 10

* Раздел 5. Экологическая безопасность в отрасли 54 18 36 18 18 54 18 36 18 18

* Раздел 6. Основы проектной деятельности 4 54 18 36 24 12 54 18 36 24 12

* Раздел 7. Технология планирования карьеры 54 18 36 18 18 31 9 22 18 4 23 9 14 14

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 11 17 2 1080 360 720 340 380 96 32 64 38 26 105 35 70 46 24 111 37 74 36 38 284 96 188 90 98 240 80 160 62 98 244 80 164 68 96 864 216

ОП Общепрофессиональный цикл 3 2 252 68 184 84 100 48 16 32 22 10 52 8 44 14 30 152 44 108 48 60 134 118

ОП.01
Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве
1 48 16 32 22 10 48 16 32 22 10 48

ОП.02
Экономические и правовые основы 

производственной деятельности
6 54 18 36 18 18 54 18 36 18 18 54

ОП.03 Безопасность жизнедеятельности 6 50 14 36 20 16 50 14 36 20 16 32 18

ОП.04
Основы предпринимательской деятельности 

(Расширяем горизонты. ProfilUM)
5 52 8 44 14 30 52 8 44 14 30 52

ОП.05 Основы финансовой грамотности 6 48 12 36 10 26 48 12 36 10 26 48

П Профессиональный учебный цикл 11 14 748 252 496 256 240 48 16 32 16 16 105 35 70 46 24 111 37 74 36 38 284 96 188 90 98 146 50 96 48 48 54 18 36 20 16 650 98

ПМ Профессиональные модули 11 14 748 252 496 256 240 48 16 32 16 16 105 35 70 46 24 111 37 74 36 38 284 96 188 90 98 146 50 96 48 48 54 18 36 20 16 650 98

ПМ.01 Размножение и выращивание дрожжей 1 2 48 16 32 16 16 48 16 32 16 16 48

МДК.01.01 Технологии производства дрожжей 1 48 16 32 16 16 48 16 32 16 16 48

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

ПM.01.ЭК Экзамен квалификационный 1

Всего часов с учетом практик 84 68

ПМ.02 Приготовление теста 3 4 216 72 144 82 62 105 35 70 46 24 111 37 74 36 38 216

МДК.02.01
Технология приготовления теста для 

хлебобулочных изделий
3 2 99 33 66 36 30 48 16 32 20 12 51 17 34 16 18 99

МДК.02.02
Технология приготовления теста для мучных 

кондитерских изделий
3 2 117 39 78 46 32 57 19 38 26 12 60 20 40 20 20 117

УП.02.01 Учебная практика 3 РП час 252 252 нед нед 144 нед 4 108 нед 3 нед нед нед 252

ПП.02.01 Производственная практика 3 РП час 216 216 нед нед 108 нед 3 108 нед 3 нед нед нед 216

ПM.02.ЭК Экзамен квалификационный 3

Всего часов с учетом практик 684 612

ПМ.03 Разделка теста 2 4 284 96 188 90 98 284 96 188 90 98 186 98

МДК.03.01
Технологии деления теста, формирования 

тестовых заготовок
4 120 40 80 50 30 120 40 80 50 30 120

МДК.03.02
Технологии разделки мучных кондитерских 

изделий
4 66 22 44 20 24 66 22 44 20 24 66

МДК.03.03
Эстетика и дизайн оформления мучных и 

кондитерских изделий
4 98 34 64 20 44 98 34 64 20 44 98

УП.03.01 Учебная практика 4 РП час 144 144 нед нед нед нед 144 нед 4 нед нед 144

ПП.03.01 Производственная практика 5 РП час 180 180 нед нед нед нед нед 180 нед 5 нед 180

ПM.03.ЭК Экзамен квалификационный 5

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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Семестр 4 Семестр 5 Семестр 6
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Обяз. 

часть

Вар. 

часть

Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)

1 час час час час час час

7 час час час час час час

6 час час час час час час

4 час час час час час час

5 час час час час час час



Всего часов с учетом практик 608 512

ПМ.04
Термическая обработка теста и отделка 

поверхности хлебобулочных изделий
3 2 146 50 96 48 48 146 50 96 48 48 146

МДК.04.01
Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, 

бараночных изделий и сушки сухарных изделий
5 81 27 54 28 26 81 27 54 28 26 81

МДК.04.02

Технология приготовления выпеченных 

полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских 

изделий

5 65 23 42 20 22 65 23 42 20 22 65

УП.04.01 Учебная практика 6 РП час 216 216 нед нед нед нед нед 72 нед 2 144 нед 4 216

ПП.04.01 Производственная практика 6 РП час 216 216 нед нед нед нед нед нед 216 нед 6 216

ПM.04.ЭК Экзамен квалификационный 6

Всего часов с учетом практик 578 528

ПМ.05 Укладка и упаковка готовой продукции 2 2 54 18 36 20 16 54 18 36 20 16 54

МДК.05.01
Технологии упаковки и укладки готовой 

продукции
6 54 18 36 20 16 54 18 36 20 16 54

УП.05.01 Учебная практика 6 РП час 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 72

ПП.05.01 Производственная практика 6 РП час 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 72

ПM.05.ЭК Экзамен квалификационный 6

Всего часов с учетом практик 198 180

ФК.00 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 56 80 40 40 40 42 22 20 20 38 18 20 20 80

Учебная и производственная практики час 1404 1404 нед час 36 нед час 252 нед час 216 нед час 144 нед час 252 нед час 504 нед

Учебная практика час 720 720 нед час 36 нед час 144 нед час 108 нед час 144 нед час 72 нед час 216 нед

    Концентрированная час 720 720 нед час 36 нед час 144 нед час 108 нед час 144 нед час 72 нед час 216 нед

    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

Производственная практика час 684 684 нед час нед час 108 нед час 108 нед час нед час 180 нед час 288 нед

    Концентрированная час 684 684 нед час нед час 108 нед час 108 нед час нед час 180 нед час 288 нед

    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

Государственная итоговая аттестация час 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2

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

Проведение государственных экзаменов час нед нед нед нед нед нед нед

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 17 35 4 17 4142 1370 2772 1456 1300 16 30 849 265 570 286 280 4 14 854 262 576 310 262 4 16 558 186 372 188 180 4 990 330 660 362 294 4 513 171 342 196 146 378 126 252 114 138 3942 216

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 

КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 

ЦИКЛАМ)

17 35 4 17 4158 1370 16 2772 1456 1300 16 30 855 265 6 570 286 280 4 14 864 262 10 576 310 262 4 16 558 186 372 188 180 4 990 330 660 362 294 4 513 171 342 196 146 378 126 252 114 138 3942 216

6 час час час час час час

6 час час час час час час

2 час час час час час час

2 час час час час час час

39 1 7 6 4 7 14 

20 1 4 3 4 2 6 

20 1 4 3 4 2 6 

19 3 3 5 8 

19 3 3 5 8 

2 час час час час час час

2 час час час час час час

час час час час час час

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 16 6 10

          в т.ч. в период обучения по циклам 16 6 10

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

          в т.ч. в период обучения по циклам

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

Зачеты (без учета физ. культуры)

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

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

Контрольные работы (без учета физ. культуры) 2 1 1



Сведения о комплексных формах контроля

№
Вид 

контроля

Наименование 

комплексного вида 

контроля

Семестр

[2]

МДК.02.01 Технология 

приготовления теста для 

хлебобулочных изделий

[2]

МДК.02.02 Технология 

приготовления теста для мучных 

кондитерских изделий

[Семестр проведения комплексного вида 

контроля] Наименование 

дисциплины/МДК

1 Диф. зач Комплексный диф. зачет 2



Кабинеты:

1. технологии изготовления хлеба и хлебобулочных изделий;

2. технологии приготовления мучных кондитерских изделий;

3. технологического оборудования хлебопекарного 

4. безопасности жизнедеятельности и охраны труда.

Лаборатории:

1. микробиологии, санитарии и гигиены.

Мастерские:

1. учебная пекарня;

2. мастерская по компетенции «Хлебопечение»

Спортивный комплекс:

1. спортивный зал;

2. открытый стадион широкого профиля с элементами полосы 

3. стрелковый тир (в любой модификации, включая 

Залы:

1. библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;

2. актовый зал.

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений



Пояснительная записка 

 

1. Настоящий учебный план разработан ГАПОУ ТО «ТКПСТ» на основе ФГОС 

СПО по профессии 19.01.04 Пекарь, утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 02 августа 2013 г. № 799, (зарегистр. в Минюсте России 20 

августа 2013 г. № 29657).    

2. Срок получения образования по образовательной программе в очной форме 

обучения вне зависимости от применяемых образовательных технологий составляет на базе 

основного общего образования – 2 года 10 месяцев.  

 Получение СПО на базе основного общего образования осуществляется с 

одновременным получением среднего общего образования в пределах Основной 

профессиональной образовательной программы (программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих) (далее – ОПОП (ППКРС)).  

Общеобразовательный цикл ОПОП (ППКПС) сформирован в соответствии с в 

Федеральным государственным образовательным стандартом среднего общего 

образования, утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 17 мая 2012 г. № 413, Методическими рекомендациями по реализации 

среднего общего образования в пределах освоения образовательной программы среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования, утвержденными 

Министерством просвещения РФ 14 апреля 2021 г.   

3. Продолжительность учебных занятий составляет 45 минут, дисциплины 

планируются парами, учебная неделя - шесть дней. Максимальный объем учебной нагрузки 

обучающегося составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной 

и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы и консультации. Максимальный объем 

аудиторной учебной нагрузки в очной форме обучения составляет 36 академических часов 

в неделю. Общий объем образовательной программы на базе основного общего 

образования 4158 часов.   

4. Консультации для обучающихся предусмотрены из расчета 4 часа на одного 

обучающегося на каждый учебный год. Консультации проводятся в различных формах: 

индивидуальные или групповые. Формы консультаций выбираются преподавателем.   

5. Объем времени, отведенный на вариативную часть, составляет 216 часов 

(максимальная учебная нагрузка). На общепрофессиональный цикл распределено 118 часа. 

На профессиональный цикл добавлено 98 часов.  

6. Общий объем раздела "Физическая культура" - 80 часа.  

7. Объем часов на дисциплину "Безопасность жизнедеятельности" составляет 2 

часа в неделю в период теоретического обучения (обязательной части учебных циклов), но 

не более 68 часов, из них на освоение основ военной службы - 70 процентов от общего 

объема времени, отведенного на указанную дисциплину. 

8. Профессиональный цикл образовательной программы включает 

профессиональные модули, которые формируются в соответствии с основными видами 

деятельности, предусмотренными ФГОС СПО. 

В профессиональный цикл образовательной программы входят следующие виды 

практик: учебная практика и производственная практика. Учебная и производственная 

практики проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций в 

рамках профессиональных модулей.  Производственная практика проводится в 

организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 

обучающихся. 

9. Уровень знаний оценивается по пятибальной шкале. Промежуточная 

аттестация обучающихся проводится в различных формах: экзамены, зачеты и 



дифференцированные зачеты. Формы промежуточной аттестации указаны в учебном плане. 

Периодичность промежуточной аттестации указана в календарном учебном графике.   

10. Государственная итоговая аттестация включает защиту выпускной 

квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа и 

письменная экзаменационная работа). 

  


