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Курс

Сентябрь

29
 с

ен
 - 

5 
ок

т

Октябрь
27

 о
кт

 - 
2 

но
я

Ноябрь Декабрь

29
 д

ек
 - 

4 
ян

в

Январь

26
 я

нв
 - 

1 
ф

ев

Февраль

23
 ф

ев
 - 

1 
ма

р Март

30
 м

ар
 - 

5 
ап

р Апрель

27
 а

пр
 - 

3 
ма

й Май Июнь

29
 и

ю
н 

- 5
 и

ю
л Июль

27
 и

ю
л 

-2
 а

вг

Август

I К К К К К К К К КА К К

II У У П П А К К К КУ У У П П П К К К К КП А К К

III У У У П П П П П У У А К К У У У П П П П П П П П П П * *У У П П П А * * * * *Г Г * *

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.

40 1440 17 612 23 828 1 1 11 52 25 1
28 1008 12 432 16 576 2 1 1 5 2 3 6 2 4 11 52 25 1
9 324 6 216 3 108 2 1 1 10 5 5 18 5 13 2 2 43 25 1

77 2772 35 1260 42 1512 5 2 3 15 7 8 24 7 17 2 24 147 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 26 27 28 29 30 31 32 33 34 40 41 42 43 44 45 46 47 48 54 55 56 57 58 59 60 61 62 68 69 70 71 72 73 74 75 76 82 83 84 85 86 87
1
2 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36
3 ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 2 2 10 1 3078 876 150 2052 1264 771 17 50 854 221 53 580 334 243 3 1057 293 35 684 434 244 6 45 622 164 36 417 265 144 8 5 545 148 26 371 231 140
4
5 ОУП Общие учебные предметы 1 2 7 1 1567 494 51 1022 510 512 36 358 104 18 236 112 124 372 102 11 228 86 142 31 376 116 8 247 141 106 5 461 136 14 311 171 140
6 ОУП.01 Русский язык 4 171 33 24 114 84 30 51 11 6 34 26 8 48 10 6 32 22 10 48 10 6 32 26 6 24 2 6 16 10 6
7 ОУП.02 Литература 4 264 79 6 179 137 42 95 26 6 63 51 12 48 16 32 22 10 63 21 42 32 10 58 16 42 32 10
8 ОУП.03 Родная литература 4 108 36 72 38 34 108 36 72 38 34
9 ОУП.04 Иностранный язык 4 258 76 11 171 171 78 23 4 51 51 67 19 3 45 45 50 17 33 33 63 17 4 42 42
10 ОУП.05 Астрономия 3 54 18 36 20 16 54 18 36 20 16
11 ОУП.06 История 4 310 93 10 207 179 28 56 17 2 37 35 2 92 28 2 62 42 20 66 20 2 44 42 2 96 28 4 64 60 4
12 ОУП.07 Физическая культура 13 4 258 87 171 171 78 27 51 51 86 29 57 57 45 15 30 30 49 16 33 33
13 ОУП.08 Основы безопасности жизнедеятельности 4 108 36 72 52 20 45 15 30 21 9 63 21 42 31 11
14 * Индивидуальный проект 3 36 36 36 31 31 5 5
15 *
16
17 ОУП Учебные предметы по выбору из 

обязательных предметных областей 1 2 792 168 78 546 384 145 17 14 323 77 20 226 146 77 3 227 44 18 151 103 42 6 14 158 21 28 109 75 26 8 84 12 12 60 60

18 ОУП.09 Математика 4 346 85 28 233 179 54 131 36 8 87 67 20 84 22 6 56 38 18 87 21 8 58 42 16 44 6 6 32 32
19 ОУП.10 Информатика 3 212 39 17 156 84 72 14 114 21 6 87 45 42 72 4 6 48 28 20 14 26 5 21 11 10
20 ОУП.11 Физика 4 234 44 33 157 121 19 17 78 20 6 52 34 15 3 71 18 6 47 37 4 6 45 15 30 22 8 40 6 6 28 28
21 *
22
23 ДУП Дополнительные учебные предметы 1 719 214 21 484 370 114 173 40 15 118 76 42 458 147 6 305 245 60 88 27 61 49 12

24 ДУП.12.
Научная картина мира- Химия - 150 ч., 
Обществознание - 171 ч., Биология - 92 ч., 
Экология - 108 ч., География - 108 ч.

2 719 214 21 484 370 114 173 40 15 118 76 42 458 147 6 305 245 60 88 27 61 49 12

25 *
26
27
28 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 13 14 1080 251 109 720 383 337 64 28 4 32 20 12 185 41 144 86 58 26 9 2 15 15 319 86 28 205 102 103 324 45 63 216 100
29
30 ОП Общепрофессиональный учебный цикл 4 316 84 11 221 132 89 64 28 4 32 20 12 64 64 32 32 38 21 17 8 9 66 11 7 48 28

31 ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены 
в пищевом производстве 2 64 14 2 48 26 22 32 14 2 16 10 6 32 32 16 16

32 ОП.02 Экономические и правовые основы 
производственной деятельности 2 64 14 2 48 26 22 32 14 2 16 10 6 32 32 16 16

33 ОП.03 Безопасность жизнедеятельности 5 88 32 7 49 28 21 38 21 17 8 9 50 11 7 32 20
34 ОП.04 Основы предпринимательства 6 100 24 76 52 24 16 16 8
35 *
36
37 П Профессиональный цикл 13 10 684 127 98 459 251 208 121 41 80 54 26 26 9 2 15 15 281 65 28 188 94 94 210 10 56 144 72
38
39 ПМ Профессиональные модули 13 10 684 127 98 459 251 208 121 41 80 54 26 26 9 2 15 15 281 65 28 188 94 94 210 10 56 144 72
40
41 ПМ.01 Размножение и выращивание дрожжей 2 2 121 41 80 54 26 121 41 80 54 26
42
43 МДК.01.01 Технология производства дрожжей 2 121 41 80 54 26 121 41 80 54 26
44 МДК*
45
46 УП.01.01 Учебная практика 2 РП час 72 72 нед нед нед 72 нед 2 нед нед
47 УП*
48
49 ПП.01.01 Производственная практика 2 РП час 72 72 нед нед нед 72 нед 2 нед нед
50 ПП*
51
52 ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 2
53 Всего часов с учетом практик 265 224
54
55 ПМ.02 Приготовление теста 3 2 307 74 30 203 109 94 26 9 2 15 15 281 65 28 188 94 94
56
57 МДК.02.01 Технология приготовления теста для 

хлебобулочных изделий 4 109 34 12 63 39 24 26 9 2 15 15 83 25 10 48 24 24

58 МДК.02.02 Технология приготовления теста для мучных 
кондитерских изделий 4 198 40 18 140 70 70 198 40 18 140 70 70

59 МДК*
60
61 УП.02.01 Учебная практика 4 РП час 108 108 нед нед нед нед 108 нед 3 нед
62 УП*
63
64 ПП.02.01 Производственная практика 4 РП час 144 144 нед нед нед нед 144 нед 4 нед
65 ПП*
66
67 ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 4
68 Всего часов с учетом практик 559 455
69
70 ПМ.03 Разделка теста 3 2 94 6 24 64 32 32 94 6 24 64 32
71
72 МДК.03.01 Технология деления теста, формования 

тестовых заготовок 5 47 3 12 32 16 16 47 3 12 32 16

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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73 МДК.03.02 Технология разделки мучных кондитерских 
изделий 5 47 3 12 32 16 16 47 3 12 32 16

74 МДК*
75
76 УП.03.01 Учебная практика 5 РП час 108 108 нед нед нед нед нед 108 нед
77 УП*
78
79 ПП.03.01 Производственная практика 5 РП час 180 180 нед нед нед нед нед 180 нед
80 ПП*
81
82 ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 5
83 Всего часов с учетом практик 382 352
84
85 ПМ.04 Термическая обработка теста и отделка 

поверхности хлебобулочных изделий 3 2 116 4 32 80 40 40 116 4 32 80 40
86

87 МДК.04.01
Технология выпекания хлеба, хлебобулочных, 
бараночных изделий и сушки сухарных 
изделий

5 58 2 16 40 20 20 58 2 16 40 20

88 МДК.04.02
Технология приготовления выпеченных 
полуфабрикатов и отделки мучных 
кондитерских изделий

5 58 2 16 40 20 20 58 2 16 40 20

89 МДК*
90
91 УП.04.01 Учебная практика 6 РП час 180 180 нед нед нед нед нед 72 нед
92 УП*
93
94 ПП.04.01 Производственная практика 6 РП час 360 360 нед нед нед нед нед нед
95 ПП*
96
97 ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 6
98 Всего часов с учетом практик 656 620
99
# ПМ.05 Укладка и упаковка готовой продукции 2 2 46 2 12 32 16 16
#
# МДК.05.01 Технология упаковки и укладки готовой 

продукции 6 46 2 12 32 16 16

# МДК*
#
# УП.05.01 Учебная практика 6 РП час 72 72 нед нед нед нед нед нед
# УП*
#
# ПП.05.01 Производственная практика 6 РП час 108 108 нед нед нед нед нед нед
# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен 6
# Всего часов с учетом практик 226 212
#
# ПМ*
#
#
# ФК.00 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 6 80 40 40 40 48 24 24
#
# Учебная и производственная практики час 1404 1404 нед час нед час нед час 144 нед час 252 нед час 360 нед
#
# Учебная практика час 540 540 нед час нед час нед час 72 нед час 108 нед час 180 нед
#     Концентрированная час 540 540 нед час нед час нед час 72 нед час 108 нед час 180 нед
#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Производственная практика час 864 864 нед час нед час нед час 72 нед час 144 нед час 180 нед
#     Концентрированная час 864 864 нед час нед час нед час 72 нед час 144 нед час 180 нед
#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Государственная итоговая аттестация час 72 72 нед нед нед нед нед нед
# Защита выпускной квалификационной работы час 72 72 нед нед нед нед нед нед
# Проведение государственных экзаменов час нед нед нед нед нед нед
#
#
#
#
#
#
#
# ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 15 2 24 1 3899 1127 2772 1647 1108 17 50 861 249 612 354 255 3 1207 334 828 520 302 6 45 610 173 432 280 144 8 5 810 234 576 333 243 261 45 216 100
#

#
ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 
КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 
ЦИКЛАМ)

15 2 24 1 4158 1127 259 2772 1647 1108 17 50 918 249 57 612 354 255 3 1242 334 35 828 520 302 6 45 648 173 38 432 280 144 8 5 864 234 54 576 333 243 324 45 63 216 100

#
#
#
#
#
#
#

3 час час час час час

5 час час час час час

5 час час час час час

10 час час час час час

2 час час час час час

3 час час час час час

39 4 7 

15 2 3 
15 2 3 

24 2 4 
24 2 4 

2 час час час час час
2 час час час час час

час час час час час

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 150 53 35 36 26
          в т.ч. в период обучения по циклам 150 53 35 36 26

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 109 4 2 28 63
          в т.ч. в период обучения по циклам 109 4 2 28 63

Экзамены (без учета физ. культуры) 2 1 4

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 5 1

3
Зачеты (без учета физ. культуры)

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)
9 3

Контрольные работы (без учета физ. культуры)
Курсовые работы (без учета физ. культуры)
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16 47

3 нед 108

5 нед 180

40 116

20 58

20 58

2 108 нед 3 180

360 нед 10 360

46 2 12 32 16 16 46

46 2 12 32 16 16 46

72 нед 2 72

108 нед 3 108

24 32 16 16 16 80

час 648 нед

час 180 нед
час 180 нед
час нед

час 468 нед
час 468 нед
час нед

72 нед 2
72 нед 2 72

нед

116 150 42 108 60 48 3942 216

116 162 42 12 108 60 48 3942 216

час

час

час

час

час

час

10 18 

5 5 
5 5 

5 13 
5 13 

час
час
час

12
12

3

5



№ Вид 
контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Семестр

[5] МДК.03.01 Технология деления теста, формования тестовых заготовок

[5] МДК.03.02 Технология разделки мучных кондитерских изделий

[5] МДК.04.01 Технология выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных 
изделий и сушки сухарных изделий

[5] МДК.04.02 Технология приготовления выпеченных полуфабрикатов и 
отделки мучных кондитерских изделий

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

1 Экз Комплексный экзамен 5

2 Экз Комплексный экзамен 5

3

4



5

6

7

8



9

10

11

12

13



14

15

16

17



20

18

19



Содержание

Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
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  ПП.01.01 Производственная практика
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  ФК.00 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА
Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
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  МДК.02.02 Технология приготовления теста для мучных кондитерских изделий
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика
  МДК.03.01 Технология деления теста, формования тестовых заготовок
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Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
  ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
  ОП.02 Экономические и правовые основы производственной деятельности
  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.01.01 Технология производства дрожжей
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Технология приготовления теста для хлебобулочных изделий
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  ПП.05.01 Производственная практика

Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
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Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
  ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
  ОП.02 Экономические и правовые основы производственной деятельности
  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.01.01 Технология производства дрожжей
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  МДК.04.01 Технология выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных изделий и сушки сухарных изделий
  МДК.04.02 Технология приготовления выпеченных полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских изделий
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Обеспечивать и поддерживать условия для размножения и выращивания дрожжей.

  ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
  ОП.02 Экономические и правовые основы производственной деятельности
  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.01.01 Технология производства дрожжей
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика

Готовить дрожжевую продукцию различных видов.

  ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
  ОП.02 Экономические и правовые основы производственной деятельности
  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.01.01 Технология производства дрожжей
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика

Производить техническое обслуживание оборудования дрожжевого цеха.

  ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
  ОП.02 Экономические и правовые основы производственной деятельности
  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
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  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика

Подготавливать и дозировать сырье.

  ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
  ОП.02 Экономические и правовые основы производственной деятельности
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  МДК.02.02 Технология приготовления теста для мучных кондитерских изделий
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика

Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептурам.

  ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
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  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика

Определять готовность опары, закваски, теста при замесе и брожении.

  ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
  ОП.02 Экономические и правовые основы производственной деятельности
  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
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  МДК.02.01 Технология приготовления теста для хлебобулочных изделий
  МДК.02.02 Технология приготовления теста для мучных кондитерских изделий
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика

Обслуживать оборудование для приготовления теста.

  ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
  ОП.02 Экономические и правовые основы производственной деятельности
  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.02.01 Технология приготовления теста для хлебобулочных изделий
  МДК.02.02 Технология приготовления теста для мучных кондитерских изделий
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика

Производить деление теста на куски вручную или с помощью тестоделительных машин.

  ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
  ОП.02 Экономические и правовые основы производственной деятельности
  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.03.01 Технология деления теста, формования тестовых заготовок
  МДК.03.02 Технология разделки мучных кондитерских изделий
  УП.03.01 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика

Производить формование тестовых заготовок вручную или с применением формующего оборудования.
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  УП.03.01 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика

Производить разделку мучных кондитерских изделий из различных видов теста.
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  УП.03.01 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика

Разделывать полуфабрикаты из мороженого теста.

  ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
  ОП.02 Экономические и правовые основы производственной деятельности
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  МДК.03.02 Технология разделки мучных кондитерских изделий
  УП.03.01 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика

Производить укладку сформованных полуфабрикатов на листы, платки, в формы.

  ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
  ОП.02 Экономические и правовые основы производственной деятельности
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  МДК.03.02 Технология разделки мучных кондитерских изделий
  УП.03.01 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика

Обслуживать оборудование для деления теста и формования тестовых заготовок.
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Обслуживать шкаф окончательной расстойки и регулировать режим расстойки полуфабрикатов.

  ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
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  ОП.02 Экономические и правовые основы производственной деятельности
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  УП.03.01 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика

Определять готовность полуфабрикатов к выпечке.

  ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
  ОП.02 Экономические и правовые основы производственной деятельности
  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.04.01 Технология выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных изделий и сушки сухарных изделий
  МДК.04.02 Технология приготовления выпеченных полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских изделий
  УП.04.01 Учебная практика
  ПП.04.01 Производственная практика

Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий.

  ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
  ОП.02 Экономические и правовые основы производственной деятельности
  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.04.01 Технология выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных изделий и сушки сухарных изделий
  МДК.04.02 Технология приготовления выпеченных полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских изделий
  УП.04.01 Учебная практика
  ПП.04.01 Производственная практика

Отделывать поверхность готовых хлебобулочных изделий.

  ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
  ОП.02 Экономические и правовые основы производственной деятельности
  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.04.01 Технология выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных изделий и сушки сухарных изделий
  МДК.04.02 Технология приготовления выпеченных полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских изделий
  УП.04.01 Учебная практика
  ПП.04.01 Производственная практика

Контролировать и регулировать режим сушки сухарных изделий.

  ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
  ОП.02 Экономические и правовые основы производственной деятельности
  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.04.01 Технология выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных изделий и сушки сухарных изделий
  МДК.04.02 Технология приготовления выпеченных полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских изделий
  УП.04.01 Учебная практика
  ПП.04.01 Производственная практика

Контролировать и регулировать режим приготовления мучных кондитерских изделий.

  ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
  ОП.02 Экономические и правовые основы производственной деятельности
  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.04.01 Технология выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных изделий и сушки сухарных изделий
  МДК.04.02 Технология приготовления выпеченных полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских изделий
  УП.04.01 Учебная практика
  ПП.04.01 Производственная практика

Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки.

  ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
  ОП.02 Экономические и правовые основы производственной деятельности
  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.04.01 Технология выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных изделий и сушки сухарных изделий
  МДК.04.02 Технология приготовления выпеченных полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских изделий
  УП.04.01 Учебная практика
  ПП.04.01 Производственная практика

Производить отбраковку готовой продукции.

  ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
  ОП.02 Экономические и правовые основы производственной деятельности
  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.05.01 Технология упаковки и укладки готовой продукции
  УП.05.01 Учебная практика
  ПП.05.01 Производственная практика

Производить упаковку и маркировку хлебобулочных изделий.

ПК 4.1

ПК 4.2

ПК 4.3

ПК 4.4

ПК 4.5

ПК 4.6

ПК 5.1

ПК 5.2



  ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
  ОП.02 Экономические и правовые основы производственной деятельности
  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.05.01 Технология упаковки и укладки готовой продукции
  УП.05.01 Учебная практика
  ПП.05.01 Производственная практика

Укладывать изделия в лотки, вагонетки, контейнеры.

  ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
  ОП.02 Экономические и правовые основы производственной деятельности
  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.05.01 Технология упаковки и укладки готовой продукции
  УП.05.01 Учебная практика
  ПП.05.01 Производственная практика

ПК 5.3
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