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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
У А У П

У А У П Г

А У П
А У П Г

У

А П Г

К *

I
II

Всего 22 104 2 7 9 9 1 61 31 30 2 1 1 9 
52 4 4 4 1/2 11 31 1/2 16 1/2 15 1 1/2 1/2 4 

5 5 1/2 11 52 

нед.

29 1/2 14 1/2 15 1 1/2 1/2 5 2 3 

нед. нед. нед. нед. нед. нед.нед. нед. нед. нед. нед. нед.

1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего

Всего
Студентов Групп

Учебная практика 
(Производственное 

обучение)

Производственная 
практика  Прове-

дение
1 сем 2 сем

нед. нед.

Курс

  Обучение по циклам 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    Учебная практика

К К К К КП П К К К КУ У У ПК К

К

II

К К К К К КП П П П К КУ УКУ КI
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 81 82 167 168 169
1
2 36 36.97 31.5 29.47 36 36.85 31.5 29.07
3 ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 8 144 4 140 60 80 72 2 70 30 40 54 2 52 22 30 18 18 8 10
4
5 АД АДАПТАЦИОННЫЙ УЧЕБНЫЙ ЦИКЛ 8 144 4 140 60 80 72 2 70 30 40 54 2 52 22 30 18 18 8 10
6 АД.01 Введение в основы финансовых отношений 34 36 36 16 20 18 18 8 10 18 18 8 10
7 АД.02 Основы адаптации на рынке труда 13 36 36 16 20 18 18 8 10 18 18 8 10

8 АД.03 Социальная адаптация и основы социально-
правовых знаний 13 36 36 16 20 18 18 8 10 18 18 8 10

9 ОДБ.04 Введение в профессию и основы социально-
психологической адаптации 13 36 4 32 12 20 18 2 16 6 10 18 2 16 6 10

10 *
11
12 ОДП Профильные дисциплины
13 *
14
15 ПОО Предлагаемые ОО
16 *
17
18 82.39% 17.61%
19 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 5 12 15 7 2556 8 1882 744 814 324 18 540 2 466 208 202 56 738 2 442 154 178 110 6 558 2 556 228 256 72 720 2 418 154 178 86 12 2106 450
20
21 ОПЦ Обще профессиональный цикл 12 7 3 772 8 764 282 458 24 258 2 256 108 148 128 2 126 26 84 16 284 2 282 120 154 8 102 2 100 28 72 736 36
22 ОП.01 Основы трудового законодательства 13 48 48 24 24 24 24 12 12 24 24 12 12 48
23 ОП.02 Экономика отрасли и предприятия 24 36 4 32 12 20 18 2 16 6 10 18 2 16 6 10 36
24 ОП.03 Основы предпринимательской деятельности 23 56 56 16 40 28 28 8 20 28 28 8 20 20 36

25 ОП.04 Техническое оснащение и организация 
рабочего места 13 72 72 36 36 36 36 18 18 36 36 18 18 72

26 ОП.05 Безопасность жизнедеятельности 13 68 4 64 20 44 34 2 32 10 22 34 2 32 10 22 68
27 ОП.06 Физическая культура 4 1-3 184 184 12 172 46 46 4 42 46 46 2 44 44 44 2 42 48 48 4 44 184

28 ОП.07 Основы физиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве 2 36 36 10 10 16 36 36 10 10 16 36

29 ОП.08 Основы калькуляции и учета 1 36 36 18 18 36 36 18 18 36

30 ОП.09 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных 
блюд и кондитерских изделий 1 36 36 20 16 36 36 20 16 36

31 ОП.10 Основы товароведения пищевых продуктов 1 46 46 26 20 46 46 26 20 46
32 ОП.11 Продуктивные виды деятельности 3 36 36 28 8 36 36 28 8 36
33 ОП.12 Основы рисования и лепки 3 36 36 18 18 36 36 18 18 36
34 ОП.13 Возрастная анатомия, физиология и гигиена 3 46 46 24 14 8 46 46 24 14 8 46

35 ОП.14 Психолого-педагогическое воспитание 
дошкольника 4 36 36 18 18 36 36 18 18 36

36 *
37
38 ПЦ Профессиональный цикл 5 8 4 1784 1118 462 356 300 18 282 210 100 54 56 610 316 128 94 94 6 274 274 108 102 64 618 318 126 106 86 12 1370 414
39
40 ПМ.01 Приготовление хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий 3 4 1 892 526 228 148 150 6 282 210 100 54 56 610 316 128 94 94 6 698 194
41

42 МДК.01.01

Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

1 108 108 58 30 20 108 108 58 30 20 -86 194

43 МДК.01.02
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных изделий 
разнообразного ассортимента

2 1 178 178 78 42 58 102 102 42 24 36 76 76 36 18 22 178

44 МДК.01.03
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента

2 240 240 92 76 72 240 240 92 76 72 240

45 МДК*
46
47 УП.01.01 Учебная практика 12 РП час 180 180 нед час 72 нед 2 час 108 нед 3 час нед час нед 180
48 УП*
49
50 ПП.01.01 Производственная практика 2 РП час 180 180 нед час нед час 180 нед 5 час нед час нед 180
51 ПП*
52
53 ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 2 6 6 6 6 6
54 Всего часов по МДК 526 526
55

56 ПМ.02

Организация различных видов деятельности 
направленных на укрепление здоровья 
ребёнка, физическое развитие и общение 
детей

2 4 3 892 592 234 208 150 12 274 274 108 102 64 618 318 126 106 86 12 672 220

57

58 МДК.02.01
Теоретические и методические основы 
физического воспитания и развития детей 
дошкольного возраста

4 3 204 204 66 86 52 66 66 28 28 10 138 138 38 58 42 134 70

59 МДК.02.02
Теоретические и методические основы 
организации различных видов деятельности 
детей

4 3 250 250 100 80 70 172 172 62 56 54 78 78 38 24 16 172 78

5 
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60 МДК.02.03 Психолого-педагогические основы организации 
общения детей дошкольного возраста 4 3 144 138 68 42 28 6 36 36 18 18 108 102 50 24 28 6 72 72

61 МДК*
62

63 УП.02.01

Учебная практика. Организация различных 
видов деятельности направленных на 
укрепление здоровья ребёнка, физическое 
развитие и общение детей

4 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 144

64 УП*
65

66 ПП.02.01

Производственная практика. Организация 
различных видов деятельности направленных 
на укрепление здоровья ребёнка, физическое 
развитие и общение детей

4 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 144

67 ПП*
68
69 ПM.02.ЭК Комплексный экзамен по ПМ.02 4 6 6 6 6 6
70 Всего часов по МДК 598 592
71
72 ПМ*
73
74 Учебная и производственная практики час 648 648 нед час 72 нед час 288 нед час нед час 288 нед
75
76 Учебная практика час 324 324 нед час 72 нед час 108 нед час нед час 144 нед
77     Концентрированная час 324 324 нед час 72 нед час 108 нед час нед час 144 нед
78     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед
79
80 Производственная практика час 324 324 нед час нед час 180 нед час нед час 144 нед
81     Концентрированная час 324 324 нед час нед час 180 нед час нед час 144 нед
82     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед
83
84 Итоговая аттестация час 36 36 нед час нед час 18 нед час нед час 18 нед
85 Защита выпускной квалификационной работы час 36 36 нед час нед час 18 нед час нед час 18 нед 36
86 Проведение государственных экзаменов час нед час нед час нед час нед час нед
87
88
90
91
93
94 ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 5 20 15 7 2736 12 2022 804 894 324 18 612 4 536 238 242 56 756 2 442 154 178 110 6 612 4 608 250 286 72 756 2 436 162 188 86 12 2286 450
95
96
97
98
99
#
#

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

Зачеты (без учета физ. культуры) 5 3 9 2
Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 6

Контрольные работы (без учета физ. культуры)

2 2

Экзамены (без учета физ. культуры) 2 2

5
Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

1 1/2 1/2
1 1/2 1/2

9 5 4 
9 5 4 

9 2 3 4 

8 

9 2 3 4 

4 

18 2 8 

4 



№ Вид 
контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Семестр

[2] МДК.01.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных изделий разнообразного ассортимента

[2] МДК.01.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента

[2] ПМ.01 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

1 Экз Комплексный экзамен 2

2 ЭкзМод Комплексный экзамен 
по модулю 2



[4] ПМ.02 Организация различных видов деятельности направленных на 
укрепление здоровья ребёнка, физическое развитие и общение детей

3 ЭкзМод Комплексный экзамен 
по модулю 4

4



Содержание

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применять актуальные методы работы

  АД.01 Введение в основы финансовых отношений
  АД.03 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний
  ОП.01 Основы трудового законодательства
  ОП.02 Экономика отрасли и предприятия
  ОП.04 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.07 Основы физиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
  ОП.08 Основы калькуляции и учета

  МДК.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

  МДК.01.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий разнообразного ассортимента
  МДК.01.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика

Осуществлять поиск анализ и интерпретацию  информации, необходимой для выполнения профессиональных задач

  ОП.10 Основы товароведения пищевых продуктов

  МДК.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

  МДК.01.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий разнообразного ассортимента
  МДК.01.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, повышать квалификацию

  АД.02 Основы адаптации на рынке труда
  ОДБ.04 Введение в профессию и основы социально-психологической адаптации
  ОП.03 Основы предпринимательской деятельности
  ОП.09 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных блюд и кондитерских изделий
  ОП.11 Продуктивные виды деятельности

Индекс

ОК 01.

ОК 02.

ОК 03.



  ОП.12 Основы рисования и лепки
  ОП.14 Психолого-педагогическое воспитание дошкольника

  МДК.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

  МДК.01.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий разнообразного ассортимента
  МДК.01.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами и руководством

  АД.02 Основы адаптации на рынке труда
  ОДБ.04 Введение в профессию и основы социально-психологической адаптации
  ОП.04 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.14 Психолого-педагогическое воспитание дошкольника

  МДК.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

  МДК.01.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий разнообразного ассортимента
  МДК.01.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учётом особенностей социального и культурного 
контекста

  АД.02 Основы адаптации на рынке труда
  ОДБ.04 Введение в профессию и основы социально-психологической адаптации
  ОП.05 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.06 Физическая культура
  ОП.09 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных блюд и кондитерских изделий
  ОП.11 Продуктивные виды деятельности
  ОП.12 Основы рисования и лепки
  ОП.14 Психолого-педагогическое воспитание дошкольника

  МДК.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

ОК 04.

ОК 05.



  МДК.01.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий разнообразного ассортимента
  МДК.01.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

  АД.03 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний
  ОДБ.04 Введение в профессию и основы социально-психологической адаптации
  ОП.05 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.06 Физическая культура
  ОП.07 Основы физиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
  ОП.10 Основы товароведения пищевых продуктов
  ОП.13 Возрастная анатомия, физиология и гигиена

  МДК.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

  МДК.01.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий разнообразного ассортимента
  МДК.01.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

  АД.01 Введение в основы финансовых отношений
  АД.03 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний
  ОП.02 Экономика отрасли и предприятия
  ОП.08 Основы калькуляции и учета
  МДК.01.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий разнообразного ассортимента
  МДК.01.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере

  АД.01 Введение в основы финансовых отношений

ОК 07.

ОК 09.

ОК 11.



  АД.03 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний
  ОП.01 Основы трудового законодательства
  ОП.03 Основы предпринимательской деятельности
  ОП.13 Возрастная анатомия, физиология и гигиена

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, сырьё к работе в соответствии с инструкциями и 
регламентами  

  АД.01 Введение в основы финансовых отношений
  АД.02 Основы адаптации на рынке труда
  ОДБ.04 Введение в профессию и основы социально-психологической адаптации
  ОП.01 Основы трудового законодательства
  ОП.04 Техническое оснащение и организация рабочего места

  МДК.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика

Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов (кремов, глазурей, желе, конфи, 
муссов и т. д.)  

  АД.03 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний
  ОП.01 Основы трудового законодательства

  МДК.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика

Изготавливать тесто разнообразного ассортимента (бисквитное, песочное, слоёное, заварное, дрожжевое и др.)

  ОДБ.04 Введение в профессию и основы социально-психологической адаптации
  ОП.01 Основы трудового законодательства
  ОП.11 Продуктивные виды деятельности

  МДК.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

  МДК.01.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
  УП.01.01 Учебная практика

ПК 01.

ПК 02.

ПК 03.



  ПП.01.01 Производственная практика
Приготавливать десерты, кондитерскую и шоколадную продукцию разнообразного ассортимента (торты, пирожные, конфеты, 
шоколадные фигурки и т. п.)  

  АД.02 Основы адаптации на рынке труда
  ОДБ.04 Введение в профессию и основы социально-психологической адаптации
  ОП.04 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.11 Продуктивные виды деятельности

  МДК.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика

Творчески оформлять и презентовать кондитерскую и шоколадную продукцию с учётом эстетических и маркетинговых 
требований  

  АД.02 Основы адаптации на рынке труда
  ОДБ.04 Введение в профессию и основы социально-психологической адаптации
  ОП.04 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.09 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных блюд и кондитерских изделий
  ОП.12 Основы рисования и лепки
  ОП.14 Психолого-педагогическое воспитание дошкольника

  МДК.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика

Контролировать качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, соблюдать нормы санитарии и безопасности  

  АД.03 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний
  ОП.05 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.07 Основы физиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
  ОП.10 Основы товароведения пищевых продуктов
  ОП.13 Возрастная анатомия, физиология и гигиена

  МДК.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

ПК 04.

ПК 05.

ПК 06.



  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика

Рассчитывать себестоимость продукции, вести учёт сырья и готовой продукции  

  АД.01 Введение в основы финансовых отношений
  ОП.02 Экономика отрасли и предприятия
  ОП.03 Основы предпринимательской деятельности
  ОП.08 Основы калькуляции и учета

Соблюдать правила охраны труда, пожарной  безопасности и производственной санитарии  

  АД.01 Введение в основы финансовых отношений
  АД.03 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний
  ОП.01 Основы трудового законодательства
  ОП.02 Экономика отрасли и предприятия
  ОП.04 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.05 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.06 Физическая культура
  ОП.07 Основы физиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

  ОДБ.04 Введение в профессию и основы социально-психологической адаптации
  МДК.02.01 Теоретические и методические основы физического воспитания и развития детей дошкольного возраста
  МДК.02.02 Теоретические и методические основы организации различных видов деятельности детей
  МДК.02.03 Психолого-педагогические основы организации общения детей дошкольного возраста

  УП.02.01 Учебная практика. Организация различных видов деятельности направленных на укрепление здоровья ребёнка, физическое 
развитие и общение детей

  ПП.02.01 Производственная практика. Организация различных видов деятельности направленных на укрепление здоровья ребёнка, 
физическое развитие и общение детей

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения профессиональных задач

  МДК.02.02 Теоретические и методические основы организации различных видов деятельности детей

ОК 02

ПК 07.

ПК 08.

ОК 01  



Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, родителями

  ОП.01 Основы трудового законодательства
  МДК.02.01 Теоретические и методические основы физического воспитания и развития детей дошкольного возраста
  МДК.02.03 Психолого-педагогические основы организации общения детей дошкольного возраста

  УП.02.01 Учебная практика. Организация различных видов деятельности направленных на укрепление здоровья ребёнка, физическое 
развитие и общение детей

  ПП.02.01 Производственная практика. Организация различных видов деятельности направленных на укрепление здоровья ребёнка, 
физическое развитие и общение детей
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учётом особенностей социального и культурного 
контекста

  МДК.02.03 Психолого-педагогические основы организации общения детей дошкольного возраста

  УП.02.01 Учебная практика. Организация различных видов деятельности направленных на укрепление здоровья ребёнка, физическое 
развитие и общение детей

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

  МДК.02.01 Теоретические и методические основы физического воспитания и развития детей дошкольного возраста
  МДК.02.03 Психолого-педагогические основы организации общения детей дошкольного возраста

  ПП.02.01 Производственная практика. Организация различных видов деятельности направленных на укрепление здоровья ребёнка, 
физическое развитие и общение детей

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

Осуществлять педагогическое наблюдение за состоянием здоровья каждого ребёнка, своевременно информировать 
медицинского работника об изменениях в его самочувствии

  МДК.01.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий разнообразного ассортимента
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Теоретические и методические основы физического воспитания и развития детей дошкольного возраста
  МДК.02.02 Теоретические и методические основы организации различных видов деятельности детей

  УП.02.01 Учебная практика. Организация различных видов деятельности направленных на укрепление здоровья ребёнка, физическое 
развитие и общение детей

  ПП.02.01 Производственная практика. Организация различных видов деятельности направленных на укрепление здоровья ребёнка, 
физическое развитие и общение детей

ОК 04

ОК 05

ОК 07

ОК 09

ПК 2.1.



Планировать различные виды деятельности и общения детей в течение дня

  АД.02 Основы адаптации на рынке труда
  МДК.01.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий разнообразного ассортимента
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Теоретические и методические основы физического воспитания и развития детей дошкольного возраста
  МДК.02.02 Теоретические и методические основы организации различных видов деятельности детей
  МДК.02.03 Психолого-педагогические основы организации общения детей дошкольного возраста

  УП.02.01 Учебная практика. Организация различных видов деятельности направленных на укрепление здоровья ребёнка, физическое 
развитие и общение детей

  ПП.02.01 Производственная практика. Организация различных видов деятельности направленных на укрепление здоровья ребёнка, 
физическое развитие и общение детей

Организовывать различные игры с детьми раннего и дошкольного возраста

  АД.02 Основы адаптации на рынке труда
  МДК.01.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий разнообразного ассортимента
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика
  МДК.02.02 Теоретические и методические основы организации различных видов деятельности детей

  УП.02.01 Учебная практика. Организация различных видов деятельности направленных на укрепление здоровья ребёнка, физическое 
развитие и общение детей

  ПП.02.01 Производственная практика. Организация различных видов деятельности направленных на укрепление здоровья ребёнка, 
физическое развитие и общение детей

Организовывать продуктивную деятельность дошкольников (рисование, лепка, аппликация, конструирование)

  АД.03 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний
  МДК.01.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий разнообразного ассортимента
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика
  МДК.02.03 Психолого-педагогические основы организации общения детей дошкольного возраста

  ПП.02.01 Производственная практика. Организация различных видов деятельности направленных на укрепление здоровья ребёнка, 
физическое развитие и общение детей

ПК 2.2.

ПК 2.3.

ПК 2.4.



Проводить мероприятия по физическому воспитанию в процессе выполнения двигательного режима

  МДК.01.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий разнообразного ассортимента
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика
  МДК.02.02 Теоретические и методические основы организации различных видов деятельности детей

  ПП.02.01 Производственная практика. Организация различных видов деятельности направленных на укрепление здоровья ребёнка, 
физическое развитие и общение детей

Эффективно взаимодействовать с родителями воспитанников

  АД.03 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний
  МДК.01.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий разнообразного ассортимента
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика

  ПП.02.01 Производственная практика. Организация различных видов деятельности направленных на укрепление здоровья ребёнка, 
физическое развитие и общение детей

ПК 2.5.

ПК 2.6.
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ПК 2.6.

ПМ.01 Приготовление хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий

МДК.01.01
Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента

МДК.01.02
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных изделий разнообразного 
ассортимента

ОП.13 Возрастная анатомия, физиология и гигиена
ОП.14 Психолого-педагогическое воспитание дошкольника

ПЦ Профессиональный цикл

ОП.10 Основы товароведения пищевых продуктов
ОП.11 Продуктивные виды деятельности
ОП.12 Основы рисования и лепки

ОП.07 Основы физиологии, санитарии и гигиены в пищевом 
производстве

ОП.08 Основы калькуляции и учета

ОП.09 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных блюд и 
кондитерских изделий

ОП.04 Техническое оснащение и организация рабочего 
места

ОП.05 Безопасность жизнедеятельности
ОП.06 Физическая культура

ОП.01 Основы трудового законодательства
ОП.02 Экономика отрасли и предприятия
ОП.03 Основы предпринимательской деятельности

ПОО Предлагаемые ОО

ОПЦ Обще профессиональный цикл

АД.03 Социальная адаптация и основы социально-правовых 
знаний

ОДБ.04 Введение в профессию и основы социально-
психологической адаптации

ОДП Профильные дисциплины

АД АДАПТАЦИОННЫЙ УЧЕБНЫЙ ЦИКЛ

АД.01 Введение в основы финансовых отношений
АД.02 Основы адаптации на рынке труда



ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 07. ОК 09. ПК 03.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 07. ОК 09. ПК 01. ПК 02. ПК 03. ПК 04. ПК 05.
ПК 06. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6.
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 07. ОК 09. ПК 01. ПК 02. ПК 03. ПК 04. ПК 05.
ПК 06. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6.

ОК 01  ОК 02 ОК 04 ОК 05 ОК 07 ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6.

ОК 01  ОК 04 ОК 07 ПК 2.1. ПК 2.2.

ОК 01  ОК 02 ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.5.

ОК 01  ОК 04 ОК 05 ОК 07 ПК 2.2. ПК 2.4.

ОК 01  ОК 04 ОК 05 ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3.

ОК 01  ОК 04 ОК 07 ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6.

Итоговая аттестация
Защита выпускной квалификационной работы
Проведение государственных экзаменов

МДК.02.03 Психолого-педагогические основы организации 
общения детей дошкольного возраста

УП.02.01
Учебная практика. Организация различных видов 
деятельности направленных на укрепление здоровья 
ребёнка, физическое развитие и общение детей

ПП.02.01

Производственная практика. Организация различных 
видов деятельности направленных на укрепление 
здоровья ребёнка, физическое развитие и общение 
детей

ПМ.02

Организация различных видов 
деятельности направленных на 
укрепление здоровья ребёнка, 
физическое развитие и общение детей

МДК.02.01 Теоретические и методические основы физического 
воспитания и развития детей дошкольного возраста

МДК.02.02 Теоретические и методические основы организации 
различных видов деятельности детей

МДК.01.03
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента

УП.01.01 Учебная практика

ПП.01.01 Производственная практика



№ Наименование

Кабинеты:
1 Гуманитарных и социально- экономических дисциплин
2 Материаловедения
3 Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиена
4 Безопасность жизнедеятельности и охрана труда
5 Товароведения продовольственных товаров
6 Технологии кондитерского производства
7 Технического оснащения и организация рабочего места

Лабюоратории:
1 Учебный кондитерский цех

Залы:
1 Спортивный зал
2 Активный зал
3 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет
4 Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствия



Заместитель директора по учебно-производственной работе    Петрушенко Ю.В.   

5.Продолжительность рабочей недели - шестидневная, учебные занятия группируются парами, для всех видов  аудиторных занятий 
академический час устанавливается продолжительностью 45 минут.
6.Промежуточная аттестация предусмотрена в каждом модуле, проводится в виде экзамена по МДК и учебным  дисциплинам, в виде 
дифференцированных зачетов по учебным и производственным практикам, а также в виде  зачетов и контрольных работ. В первый и 
второй годы обучения промежуточная аттестация составляет - 1/2 неделя.  Итоговая аттестация - 1/2 недели в учебном году.

7.В каждом модуле предусмотрены учебные и производственные практики. По завершении модуля проводится  квалификационный экзамен, 
который проводится за счет времени, отведенного на итоговую аттестацию, проведение  которого может быть организавано в 
образовательном учреждении или на предприятии.
8.В общепрофессиональный цикл входят дисциплины адаптационного и профессионального цикла. Дисциплина  "Физическая культура" 
является обязательной для всех квалификакций, предусмотренных в учебном плане и  проводится из расчета 2 часа в неделю. Дисциплина 
"Основы жизнедеятельности" также является обязательной для  всех квалификакций. В нее включены вопросы общего характера и 
специальные, в соответствии с получаемой  профессией.
9.План построен с учетом обязательной учебной нагрузки 80% и 20% вариативной - 462 часа. В ОП.01 Введение в  профессию и основы 
социально-психологической адаптации - 288 часов; Общепрофессиональный цикл - 772 часа,   ПМ.01 Приготовление хлебобулочных, 
мучных и кондитерских изделий - 674 часа; ПМ.02 Организация различных видов деятельности  направленных на укрепление здоровья 
ребенка, физическое развитие и общения детей - 966 часов.
Согласовано

Пояснения
1.Основу для составления основной программы профессионального обучения, учебного плана составляют: Федеральный закон от 29 
декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», - Приказ Минпросвещения России от 26.08.2020г. № 438 "ОБ 
утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального 
обучения", - Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 05.08.2020г. "О практической подготовке  
обучающихся" (вместе с "О практической подготовке обучающихся"),  Приказ Минобрнауки России № 513 от 02.07.2013г. "Об утверждении 
Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение", Приказ Минтруда России № 
597н от 07.09.2015г. "Об утверждении профессионального стандарта "Кондитер", Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ № 
769н от 05.12.2018г. "Об утверждении профессионального стандарта "Няня"(работник по присмотру и уходу за детьми).

2.Учебный план носит модульный характер. Каждый профессиональный модуль - соответствующая профессиональная  подготовка по 
рабочей профессии с присвоением соответствующей квалификации. Присваиваемые квалификации:  кондитер, помощник воспитателя

3.График учебного процесса предусматривает начало учебного года 1 сентября и окончание 1 июня. Учебный план  расчитан и разработан 
на 1 год и 10 месяцев. В первый год обучения слушатели осваивают профессию - кондитер, во  второй год обучения - помощник 
воспитателя. Учебная неделя составляет 36 часов - 6 рабочих дней. Зимние каникулы  составляют две учебных недели, летние - 9 недель.

4.Суммарный объем учебной нагрузки обучающегося составляет не более 36 академических часов в неделю, включая все  виды учебной 
работы: во взаимобействии и без взаимодействия с педагогом.



Заместитель директора по воспитательной работе и социальным вопросам  Скареднова М.В.    

Заведующий отделением по укрупненной группе специальностей  Малышкина М.В.    
Председатель методической комиссии мастеров производственного  
обучения и преподавателей   

Федосенко И.П.    



Код  Наименование ЦК


