
 



3. План учебного процесса 
 

№ п/п Циклы, курсы, дисциплины Зачеты/диф. 

зачеты 

Экзамены Всего Лабораторные 

и 

практические 

занятия 

      1 курс Всего        2 курс Всего 

17 22 17 14 8 

ОУД.00 Общеобразовательная  подготовка 3з/6дз   581 349 187 154 341 170 70 0 240 

  Гуманитарный цикл     491 320 153 132 285 136 70 0 206 

ОУД. 01 Русский язык и культура речи 1   34 8 34   34       0 

ОУД. 02 История родного края 2   56 10 34 22 56       0 

ОУД. 03 Основы правоведения 4   31 5     0 17 14   31 

ОУД. 04 Физическая культура 1з,2з,3з,4дз   280 272 68 88 156 68 56   124 

ОУД. 05 Профилактика терроризма и экстремизма 3   34 8     0 34     34 

ОУД. 06 Основы безопасности жизнедеятельности 3   56 17 17 22 39 17     17 

  Естественнонаучный  цикл 2дз   90 29 34 22 56 34 0 0 34 

ОУД. 07 Математика в профессии 2   39 15 17 22 39       0 

ОУД.08 Основы компьютерной грамотности 1   17 11 17   17       0 

ОУД. 09 Основы экологии 3   34 3     0 34     34 

АД.00 Адаптационный цикл 4дз   145 68 17 66 83 34 28 0 62 

АД.01 Основы психологии общения 4   31 12     0 17 14   31 

АД.02 Коммуникативный практикум 2   39 29 17 22 39       0 

АД.03 Эффективное поведение на рынке труда 4   31 9     0 17 14   31 

АД.04 Финансовая азбука 2   44 18   44 44       0 

П. 00 Профессиональная подготовка     2082 111 408 572 980 408 406 288 1102 

ОП. 00 Общепрофессиональный цикл 4дз   179 37 85 66 151 0 28 0 28 

ОП. 01 Организация производства хлебопекарных 

предприятий 

2   39 14 17 22 39       0 

ОП. 02 Сырье и материалы 2   78 8 34 44 78       0 

ОП. 03 Основы экономики 4   28 3     0   28   28 

ОП. 04 Охрана труда 1   34 12 34   34       0 

П. 00 Профессиональный цикл 6дз 2э 1903 74 323 506 829 408 378 288 1074 

ПМ. 00 Профессиональные модули 6дз 2э 1903 74 323 506 829 408 378 288 1074 

ПМ. 01 Выполнение работ по приготовлению хлеба, 

хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий 

6дз 2э 1903 74 323 506 829 408 378 288 1074 

МДК. 01 Оборудование хлебопекарного производства   2 73 16 51 22 73       0 

МДК. 02 Технология хлебопекарного производства   4 300 58 68 88 156 102 42   144 

УП 01. Учебная практика 1дз,2дз,3дз,  

4дз 

  1242   204 396 600 306 336   642 

ПП.01 Производственная практика 4   288       0     288 288 

  ИТОГО     2808 528 612 792 1404 612 504 288 1404 

  Консультации (4 часа на каждого обучающегося)     60       30       30 

  Экзамены     36       18       18 

  Всего     2904 528 612 792 1452 612 504 288 1452 
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