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часть

вариат

вная 

часть

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 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 63 64 65 66 67 68

20,0 35,0 35,0 35,2 36,0 26,7 26,7 26,7 26,7

ПП
Профессиональная 

подготовка 14 12 14 5 4464 3608 856 274 280 186 16 98 22 20 26 20 14 4 0 2 70 36 26 0 8 70 32 28 0 10 88 28 44 0 10 6 72 38 18 8 0 8 80 32 20 8 14 6 80 30 6 0 36 8 80 38 10 24 8 80 32 20 16 12 2902 1346

СГ.00
Социально-гуманитарный 

цикл 0 2 5 0 464 376 88 28 46 28 0 0 4 10 0 8 4 4 0 0 34 16 12 0 6 24 12 8 0 4 10 6 2 0 0 2 12 8 2 0 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 396 68

СГ.01 История России 1 38 26 12 10 2 2 2 10 8 2 0 0 0 0 0 38

СГ.02

Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности

1 74 62 12 10 10 2 0 2 2 10 8 2 0 0 0 0 72 2

СГ.03
Безопасность 

жизнедеятельности
1 70 58 12 2 8 2 2 0 0 2 2 10 6 2 2 0 0 0 68 2

СГ.04 Физическая культура 1 160 144 16 14 14 2 4 4 12 10 2 0 0 0 0 0 138 22

СГ.05
Основы финансовой 

грамотности
1 42 30 12 10 2 0 0 12 10 2 0 0 0 0 40 2

СГ.06
Основы бережливого 

производства
1 42 30 12 2 8 2 2 0 0 0 0 12 8 2 2 0 0 40 2

СГ.07 Основы философии* 1 38 26 12 0 10 2 2 2 10 8 2 0 0 0 0 0 38

ОП.00
Общепрофессиональный 

цикл 2 10 3 0 1092 858 234 62 142 62 0 0 18 8 4 12 10 0 0 2 34 18 14 0 2 32 16 12 0 4 34 12 18 0 0 4 28 20 4 0 0 4 30 18 8 0 0 4 24 16 4 0 0 4 18 16 0 0 2 22 16 2 0 4 340 752

ОП.01

Микробиология, санитария и 

гигиена в пищевом 

производстве

1 114 92 22 4 16 4 2 0 10 10 0 12 6 4 2 0 0 0 0 0 0 106 8

ОП.02
Процессы и аппараты 

пищевых производств
1 128 110 18 4 12 4 2 0 0 0 8 6 2 10 6 2 2 0 0 0 0 128

ОП.03
Автоматизация 

технологических процессов
1 82 66 16 2 12 2 2 0 0 0 0 0 0 0 8 8 8 4 2 2 80 2

ОП.04

Прикладные компьютерные 

программы в 

профессиональной 

деятельности

1 48 34 14 10 2 10 2 0 0 2 2 12 10 2 0 0 0 0 0 26 22

ОП.05 Математика* 1 40 28 12 8 2 8 2 2 2 10 8 2 0 0 0 0 0 0 0 40
ОП.06 Химия* 1 256 226 30 14 14 14 2 0 14 8 6 16 6 8 2 0 0 0 0 0 0 256

ОП.07
Экологические основы 

природопользования*
1 32 22 10 8 2 0 0 0 0 10 8 2 0 0 0 0 32

ОП.08 Инженерная графика* 1 76 60 16 8 6 8 2 0 0 0 0 6 4 2 10 2 6 2 0 0 0 76
ОП.09 Техническая механика* 1 46 30 16 6 8 6 2 0 0 2 2 14 6 6 2 0 0 0 0 0 46

ОП.10
Электротехника и 

электронная техника*
1 52 36 16 0 14 2 0 0 0 0 0 6 6 10 8 2 0 0 52

ОП.11
Метрология и 

стандартизация*
1 60 46 14 2 10 2 2 0 0 0 0 2 2 12 8 2 2 0 0 0 60

ОП.12

Правовые основы 

профессиональной 

деятельности*

1 36 26 10 0 8 2 0 0 0 0 0 0 0 10 8 2 0 36

ОП.13

Основы экономики, 

менеджмента и 

маркетинга*

1 58 42 16 4 10 4 2 0 0 0 0 0 2 2 14 8 4 2 0 0 58

ОП.14 Охрана труда* 1 32 18 14 0 12 2 0 0 0 0 0 0 0 0 14 12 2 32

ОП.15 Введение в специальность* 1 32 22 10 0 8 2 10 8 2 0 0 0 0 0 0 0 0 32

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 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 63 64 65 66 67 68

П.00 Профессиональный цикл 12 0 6 5 2548 2232 316 184 92 86 16 98 0 2 22 0 0 0 0 0 2 2 0 0 0 14 4 8 0 2 44 10 24 0 10 0 32 10 12 8 0 2 50 14 12 8 14 2 56 14 2 0 36 4 62 22 10 24 6 56 16 18 14 8 2022 526

ПМ.01

Ведение технологического 

процесса производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

3 0 2 1 1294 1156 138 78 36 54 16 24 0 2 6 0 0 0 0 0 2 2 0 0 0 14 4 8 0 2 44 10 24 0 10 0 32 10 12 8 0 2 44 10 10 8 14 2 2 0 0 0 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1096 198

МДК 01.01

Техническое обеспечение 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских 

изделий

1 162 146 16 8 6 8 2 2 2 14 4 8 2 0 0 0 0 162

МДК 01.02

Технология хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских 

изделий

1 1 910 814 96 46 30 46 16 2 2 0 0 34 10 24 32 10 12 8 2 30 10 10 8 2 0 712 198

УП.01 Учебная практика 1 72 52 20 20 20 0 0 10 10 0 10 10 0 72

ПП.01 Производственная практика 1 144 140 4 4 4 0 0 0 0 4 4 0 144

ПМ.01.ЭК Экзамен по модулю 1 6 4 2 2 0 0 0 0 0 2 2 6

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

2 сессия (2 нед) 3 сессия (2 нед)

1 курс
формы 

промежуточной 

аттестации 4 сессия (2,5 нед)

д
и
ф

.з
а
ч
е
т 1 сессия (0,5 нед)

всего

самост

оятель

ная 

работа

8 сессия (3 нед)5 сессия (2 нед)

2 курс
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р
с
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а
я
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а
б

о
та
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9 сессия (3 нед)
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Наименование циклов, 

дисциплин, 

профессиональных 

модулей, МДК, практик

индекс

всего

в т.ч. в 

форме 

практ.по

дготовк
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л
е
кц

и
и
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З

объем образовательной программы в 

академических часах

Учебный план специальность 19.02.11. Технология продуктов питания из растительного сырья (ЗФО), год начала подготовки 2024

распределение по курсам и сессиям

объем ОП3 курс

6 сессия (3 нед) 7 сессия (3 нед)

4 курс



ПМ.02

Организационно-

технологическое 

обеспечение 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных 

технологических линиях 

2 0 1 1 362 322 40 28 8 4 0 24 0 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 6 4 2 0 0 0 32 4 2 0 24 2 2 0 0 0 2 0 0 0 0 0 362 0

МДК 02.01

Организация процессов 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий

1 140 126 14 4 8 4 2 6 4 2 8 4 2 2 0 140

УП.02 Учебная практика 1 72 52 20 20 20 0 20 20 0 72

ПП.02 Производственная практика 1 144 140 4 4 4 0 4 4 0 144

ПМ.02.ЭК Экзамен по модулю 1 6 4 2 2 0 0 2 2 6

ПМ.03

Лабораторный контроль 

качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов 

и готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

3 0 1 1 428 374 54 28 22 4 0 24 0 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 20 8 0 0 12 0 32 14 4 12 2 2 0 0 0 2 412 16

МДК 03.01
Производственно-

технологический контроль
1 53 39 14 2 11 2 1 8 8 6 3 2 1 0 53

МДК 03.02

Контроль качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции

1 117 103 14 2 11 2 1 0 14 11 2 1 0 101 16

УП.03 Учебная практика 1 108 88 20 20 20 10 10 10 10 0 108

ПП.03 Производственная практика 1 144 140 4 4 4 2 2 2 2 0 144

ПМ.03.ЭК Экзамен по модулю 1 6 4 2 2 0 0 2 2 6

ПМ.04

Обеспечение 

деятельности 

структурного 

подразделения

2 0 1 1 164 132 32 18 10 6 0 12 0 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2 2 0 0 0 0 28 8 6 12 2 2 0 0 0 2 152 12

МДК 04.01
Организация работы 

структурного подразделения
1 86 68 18 6 10 6 2 2 2 16 8 6 2 0 74 12

УП.04 Учебная практика 1 36 26 10 10 10 0 10 10 0 36

ПП.04 Производственная практика 1 36 34 2 2 2 0 2 2 0 36

ПМ.04.ЭК Экзамен по модулю 1 6 4 2 2 0 0 2 2 6

ПМ.05*

Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностей служащих

2 0 1 1 300 248 52 32 16 18 0 14 0 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 52 16 18 14 4 0 300

МДК 05.01
Выполнение работ по 

профессии "Кондитер"
1 150 114 36 18 16 18 2 36 16 18 2 150

УП.05 Учебная практика 1 36 26 10 10 10 10 10 36

ПП.05 Производственная практика 1 108 104 4 4 4 4 4 108

ПМ.05.ЭК Квалификационный экзамен 1 6 4 2 2 2 2 6

ПДП Преддипломная практика 2 2 144

Учебная и производственная (по 

профилю специальности) 

практики 

час 1044 944 98 нед 10 0 14 36 24 14

УП.00 Учебная практика час 324 244 80 нед 10 0 10 30 20 10

ПП.00

Производственная (по 

профилю специальности) 

практика

час 576 558 18 нед 0 0 4 6 4 2

ПДП.00 Преддипломная практика час 144 142 2 нед 0 0 0 0 0 2

ГИА.00
Государственная итоговая 

аттестация час 216 0 216 нед час

Демонстрационный экзамен и 

защита дипломного проекта
час 216 час 216 нед час

29

9

16

4

6

6

Домашняя контрольная работа

Курсовая работа

Зачет

Дифференцированный зачет

Экзамен

Экзамен по профессиональному модулю, квалификационный экзамен

1

3

2

2

4

1

2

2

3 2 1 2

2

1

2

2

1

2

1

4

1

1

1

2

2

1

1

216

216

1

2

1

1

3

2 1



обз. лпз пр.ат. всего обз. лпз пр.ат. всего обз. лпз пр.ат. всего обз. лпз пр.ат.

СГ.01 История России 38 26 1 1 12 10 2 2 2 10 8 2 0

СГ.02
Иностранный язык в 

профессиональной деятельности
74 62 1 1 12 10 2 0 2 2 10 8 2

СГ.03 Безопасность жизнедеятельности 12 10 2 2 0 0 2 2

СГ.04 Физическая культура 160 144 1 16 14 2 4 4 12 10 2 0

СГ.05 Основы финансовой грамотности 42 30 1 12 10 2 0 0 12 10 2

СГ.07 Основы философии 38 26 1 1 12 10 2 2 2 10 8 2 0

ОП.01
Микробиология, санитария и гигиена в 

пищевом производстве
114 92 1 1 22 16 4 2 0 10 10 12 6 4 2

ОП.04
Прикладные компьютерные 

программы в профессиональной 

деятельности

6 4 2 2 0 0 2 2

ОП.05 Математика 40 28 1 1 12 2 8 2 2 2 10 8 2 0

ОП.06 Химия 256 226 1 1 30 14 14 2 0 14 8 6 16 6 8 2

ОП.09 Техническая механика 4 2 2 2 0 0 2 2

ОП.15 Введение в специальность 32 22 1 10 8 2 10 8 2 0 0

МДК.01.01.

Техническое обеспечение 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий
162 146 1 1 16 6 8 2 0 2 2 14 4 8 2

978 818 2 4 4 7 160 82 58 20 20 14 4 2 70 36 26 8 70 32 28 10

3 ЛЭС (13 дней)

1 семестр 2 семестр

20 70 70количество часов по сессиям

сам

ост.
1 ЛЭС (4 дня) 2 ЛЭС (13 дней)

ИТОГО

зач.

обязат.уч.нагр.з/о

индекс

Рабочий учебный план 2024/2025
по специальности 19.02.11 "Технология продуктов питания из растительного сырья" для студентов 1 курса заочного отделения

диф

.зач
экз.

очн.о

тд.
Дисциплина

дкр

всего

в том числе



обз. лпз курс.р практ. пр.ат. всего обз. лпз курс. практ пр.ат. всего обз. лпз курс. практ пр.ат.

СГ.03 Безопасность жизнедеятельности 58 48 1 1 10 6 2 2 10 6 2 2 0

СГ.06 Основы бережливого производства 42 30 1 12 8 2 2 0 12 8 2 2

ОП.02
Процессы и аппараты пищевых 

производств
128 110 1 1 18 12 4 2 8 6 2 10 6 2 2

ОП.04

Прикладные компьютерные 

программы в профессиональной 

деятельности

42 30 1 1 12 10 2 12 10 2 0

ОП.07
Экологические основы 

природопользования*
32 22 1 10 8 2 0 10 8 2

ОП.08 Инженерная графика* 28 22 6 4 2 0 6 4 2

ОП.09 Техническая механика 42 28 1 1 14 6 6 2 14 6 6 2 0

ОП.11 Метрология и стандартизация* 8 6 2 2 0 2 2

МДК 01.02
Технология хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий
628 562 1 1 66 20 36 8 2 34 10 24 32 10 12 8 2

УП.01 Учебная практика 36 26 10 10 10 10 0

1044 884 1 3 3 5 160 66 62 8 10 14 88 28 44 0 10 6 72 38 18 8 0 8

Рабочий учебный план 2025/2026
по специальности 19.02.11 "Технология продуктов питания из растительного сырья" для студентов 2 курса заочного отделения

индекс

Дисциплина

очн.о

тд.

само

ст.
экз.

диф

.зач

ИТОГО
количество часов по сессиям 88

зач. дкр

3 семестр

72

обязат.уч.нагр.з/о

всего

в том числе 1 ЛЭС (17 дней) 2 ЛЭС (13 дней)

4 семестр



обз. лпз курс.р практ пр.ат. всего обз. лпз курс. практ пр.ат. всего обз. лпз курс. практ пр.ат.

ОП.08 Инженерная графика* 48 38 1 10 2 6 2 10 2 6 2 0

ОП.10
Электротехника и электронная 

техника*
52 36 1 16 14 2 6 6 10 8 2

ОП.11 Метрология и стандартизация* 52 40 1 1 12 8 2 2 12 8 2 2 0

ОП.13
Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга*
58 42 1 1 16 10 4 2 2 2 14 8 4 2

МДК 01.02
Технология хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий
282 252 1 1 30 10 10 8 2 30 10 10 8 2 0

УП.01 Учебная практика 36 26 1 10 10 10 10 0

ПП.01 Производственная практика 144 140 4 4 4 4 0

ПМ.01.ЭК Экзамен по модулю ПМ.01 6 4 2 2 0 2 2

МДК 02.01

Организация процессов 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий

140 126 1 1 14 8 4 2 6 4 2 8 4 2 2

УП.02 Учебная практика 72 52 1 20 20 0 20 20

ПП.02 Производственная практика 144 140 4 4 0 4 4

МДК 03.01
Производственно-технологический 

контроль
20 12 8 8 0 8 8

УП.03 Учебная практика 36 26 10 10 0 10 10

ПП.03 Производственная практика 72 70 2 2 0 2 2

МДК 04.01
Организация работы структурного 

подразделения
10 8 2 2 0 2 2

1172 1012 3 4 2 1 3 160 62 26 8 50 14 80 32 20 8 14 6 80 30 6 0 36 8

Рабочий учебный план 2026/2027
по специальности 19.02.11 "Технология продуктов питания из растительного сырья" для студентов 3 курса заочного отделения

индекс

Дисциплина

очн.о

тд.

само

ст.
дкр

ИТОГО
количество часов по сессиям

всего

в том числе

80

1 ЛЭС (20 дней)

80

курс.

1

обязат.уч.нагр.з/о 5 семестр 6 семестр

экз
диф

.зач
зач. 2 ЛЭС (20 дней)



обз. лпз практ пр.ат. всего обз. лпз практ пр.ат. всего обз. лпз практ пр.ат.

ОП.03
Автоматизация технологических 

процессов
82 66 1 1 16 12 2 2 8 8 8 4 2 2

ОП.12
Правовые основы профессиональной 

деятельности*
36 26 1 10 8 2 10 8 2 0

ОП.14 Охрана труда* 32 18 1 14 12 2 0 14 12 2

ПМ.02.ЭК Экзамен по модулю ПМ.02 6 4 1 2 2 2 2 0

МДК 03.01
Производственно-технологический 

контроль
33 27 1 6 3 2 1 6 3 2 1 0

МДК 03.02

Контроль качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции

117 103 14 11 2 1 14 11 2 1 0

УП.03 Учебная практика 72 62 1 10 10 10 10 0

ПП.03 Производственная практика 72 70 2 2 2 2 0

ПМ.03.ЭК Экзамен по модулю 6 4 2 2 0 2 2

МДК 04.01
Организация работы структурного 

подразделения
76 60 1 1 16 8 6 2 16 8 6 2 0

УП.04 Учебная практика 36 26 1 10 10 10 10 0

ПП.04 Производственная практика 36 34 2 2 2 2 0

ПМ.04.ЭК Экзамен по модулю ПМ.04 6 4 2 2 0 2 2

МДК 05.01
Выполнение работ по профессии 

"Кондитер"
150 114 1 36 16 18 2 0 36 16 18 2

УП.05 Учебная практика 36 26 1 10 10 0 10 10

ПП.05 Производственная практика 108 104 4 4 0 4 4

ПМ.05.ЭК Квалификационный экзамен 6 4 2 2 0 2 2

ПДП Преддипломная практика 144 142 1 2 2 0 2 2

1054 894 7 4 3 0 3 160 70 30 40 20 80 38 10 24 8 80 32 20 16 12

курс.

8 семестр

всего

в том числе 1 ЛЭС (20 дней) 2 ЛЭС (20 дней)

7 семестр

80 80

1

Рабочий учебный план 2027/2028
по специальности 19.02.11 "Технология продуктов питания из растительного сырья" для студентов 4 курса заочного отделения

индекс

Дисциплина

очн.о

тд.

1

1

само

ст.
экз.

диф

.зач

ИТОГО
количество часов по сессиям

1

дкр

обязат.уч.нагр.з/о

зач.


