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Раздел 1. Общие положения 

 

1.1. Настоящая основная образовательная программа по профессии 19.01.04 Пекарь (далее – ООП 

СПО, программа) разработан   в   соответствии с федеральным государственным образовательным 

стандартом среднего профессионального образования (ФГОС СПО), утвержденный приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 2 августа 2013 г. N 799 по профессии 

260103.01 Пекарь (далее – ФГОС СПО). 

ООП определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые результаты освоения образовательной программы, 

примерные условия образовательной деятельности. 

ООП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе среднего общего 

образования.  

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, разрабатывается 

образовательной организацией на основе требований федерального государственного образовательного 

стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой профессии и настоящей 

ООП. 

 

1.2. Нормативные основания для разработки ООП: 

 

 Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»; 

 Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении Порядка разработки 

примерных основных образовательных программ, проведения их экспертизы и ведения реестра 

примерных основных образовательных программ»; 

 Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО), 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 2 августа 2013 г. 

N 799 по профессии 260103.01 Пекарь; 

 Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка организации и 

осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 30 

июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее – Порядок организации образовательной деятельности); 

 Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка проведения 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального 

образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 1 ноября 2013 г., 

регистрационный № 30306); 

 Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения о 

практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы 

среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785). 

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 

914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270). 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ПООП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ПООП – примерная основная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс 

ПМ – профессиональный модуль 

ОК– общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции. 
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Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы  
 

Квалификация, присваиваемая  выпускникам образовательной программы:  

пекарь и тестовод и дрожжевод и формовщик теста и машинист тесторазделочных машин 

и пекарь-мастер; 

кондитер и формовщик теста и машинист тесторазделочных машин  

Формы получения образования: допускается только в профессиональной образовательной 

организации или образовательной организации высшего образования  

Формы обучения:  очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего общего образования: 2952 

академических часа. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе среднего 

общего образования: 10 месяцев. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по профессии 19.01.04 

Пекарь на базе основного общего образования с одновременным получением среднего общего 

образования: 4267 часа. 

Сроки получения среднего профессионального образования по образовательной программе, 

реализуемой на базе основного общего образования с одновременным получением среднего общего 

образования  2 года 10 месяцев. 

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг населению 

(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание и пр.). 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 

 

Наименование основных видов 

деятельности 

Наименование профессиональных 

модулей 

Сочетание 

квалификаций 

пекарь и тестовод и 

дрожжевод и 

формовщик теста и 

машинист 

тесторазделочных 

машин и пекарь-

мастер, 

Кондитер и 

формовщик теста; и 

машинисттестораздел

очных машин 

Изготовление хлеба и 

хлебобулочных изделий. 
Изготовление хлеба и хлебобулочных 

изделий: 
осваивается 

Изготовление кондитерских 

изделий.  
Изготовление кондитерских изделий. осваивается 

Презентация и продажа хлеба, 

хлебобулочных и 

кондитерских изделий. 

Презентация и продажа хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских 

изделий. 

осваивается 
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Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

 

4.1. Общие компетенции 

В результате освоения образовательной программы среднего профессионального образования у 

выпускника должны быть сформированы общие и профессиональные компетенции. Выпускник, 

освоивший образовательную программу по профессии 19.01.04 Пекарь должен обладать общими 

компетенциями, включающими в себя способность:  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес. 

 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, 

определенных руководителем.  

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и 

коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.  

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

 ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей). 

 

 

 

4.2. Профессиональные компетенции 

 

Выпускник, освоивший образовательную программу по профессии 19.01.04 Пекарь должен быть готов к 

выполнению основных видов деятельности (далее - ВД), согласно получаемым квалификациям и 

обладать соответствующими им профессиональными компетенциями, включающими в себя 

способность: 
1. Размножение и выращивание дрожжей.  

ПК 1.1. Обеспечивать и поддерживать условия для размножения и выращивания дрожжей. 

 ПК 1.2. Готовить дрожжевую продукцию различных видов.  

ПК 1.3. Производить техническое обслуживание оборудования дрожжевого цеха. 2.  

2. Приготовление теста.  

ПК 2.1. Подготавливать и дозировать сырье.  

ПК 2.2. Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептурам.  

ПК 2.3. Определять готовность опары, закваски, теста при замесе и брожении.  

ПК 2.4. Обслуживать оборудование для приготовления теста.  

3. Разделка теста.  

ПК 3.1. Производить деление теста на куски вручную или с помощью тестоделительных 

машин.  

ПК 3.2. Производить формование тестовых заготовок вручную или с применением 

формующего оборудования.  

ПК 3.3. Производить разделку мучных кондитерских изделий из различных видов теста. 

 ПК 3.4. Разделывать полуфабрикаты из мороженого теста.  

ПК 3.5. Производить укладку сформованных полуфабрикатов на листы, платки, в формы. 

 ПК 3.6. Обслуживать оборудование для деления теста и формования тестовых заготовок.  

ПК 3.7. Обслуживать шкаф окончательной расстойки и регулировать режим расстойки 

полуфабрикатов. 

4. Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий.  

ПК 4.1. Определять готовность полуфабрикатов к выпечке.  

ПК 4.2. Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных 

изделий.  

ПК 4.3. Отделывать поверхность готовых хлебобулочных изделий.  

ПК 4.4. Контролировать и регулировать режим сушки сухарных изделий.  

ПК 4.5. Контролировать и регулировать режим приготовления мучных кондитерских изделий.  

ПК 4.6. Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки. 
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5. Укладка и упаковка готовой продукции.  

ПК 5.1. Производить отбраковку готовой продукции.  

ПК 5.2. Производить упаковку и маркировку хлебобулочных изделий.  

ПК 5.3. Укладывать изделия в лотки, вагонетки, контейнеры 

 
 

4.3. Личностные результаты 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания  

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой 

среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, 

принятию традиционных ценностей многонационального народа России 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности. 
ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и 

т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных 

или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры 
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 
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Выполняющий профессиональные навыки в различных отраслях сервиса и 

туризма 
ЛР 13 

Проявляющий гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения (в ред. Приказа 

Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747) 

ЛР 14 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 
ЛР 15 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 
ЛР 16 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ЛР 17 

Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. (в ред. Приказа 

Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747) 

ЛР 18 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом  

Российской Федерации 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере с учетом специфики 

субъекта Российской Федерации 
ЛР 19 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. ЛР 20 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. (в ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 

747) 

ЛР 21 

Активно применяющий полученные знания на практике ЛР 22 

Способный анализировать производственную ситуацию, быстро принимать 

решения 
ЛР 23 

Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов России и 

других государств, способности к межнациональному и 

межконфессиональному согласию 

ЛР 24 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

Выполняющий трудовые функции в различных отраслях машиностроения ЛР 25 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Демонстрирующий профессиональные навыки в  отраслях сервиса и туризма ЛР 26 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ЛР 27 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физическойподготовленности. 

ЛР 28 

 

Планируемые личностные результаты в ходе реализации образовательной программы 

Наименование 

профессионального модуля, 
Код личностных результатов реализации программы 

воспитания 
 

учебной дисциплины 
 

Общеобразовательный цикл 

Общие учебные предметы 

Русский язык ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, ЛР 7, ЛР 8, ЛР 9, ЛР 
10, ЛР 11, ЛР 12 

Литература ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, ЛР 7, ЛР 8, ЛР 9, ЛР 
10, ЛР 11, ЛР 12 

Иностранный язык ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, ЛР 7, ЛР 8, ЛР 9, ЛР 
10, ЛР 11, ЛР 12 
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Математика ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, ЛР 7, ЛР 8, ЛР 9, ЛР 
10, ЛР 11, ЛР 12 

История ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, ЛР 7, ЛР 8, ЛР 9, ЛР 
10, ЛР 11, ЛР 12 

Физическая культура ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, ЛР 7, ЛР 8, ЛР 9, ЛР 
10, ЛР 11, ЛР 12 

Основы безопасности 

жизнедеятельности 
ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, ЛР 7, ЛР 8, ЛР 9, ЛР 

10, ЛР 11, ЛР 12 
Астрономия ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, ЛР 7, ЛР 8, ЛР 9, ЛР 

10, ЛР 11, ЛР 12 
Учебные предметы по выбору 

Родной язык ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, ЛР 7, ЛР 8, ЛР 9, ЛР 
10, ЛР 11, ЛР 12 

Биология ЛР 16, ЛР 17 
Физика ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, ЛР 7, ЛР 8, ЛР 9, ЛР 

10, ЛР 11, ЛР 12 
Дополнительные учебные 

предметы 

 

Введение в специальность ЛР 1, ЛР 3, ЛР 10 
ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

Общепрофессиональный цикл 

Основы микробиологии, 

санитарии и гигиены в 

пищевом производстве 

ЛР 13, ЛР 21, ЛР 22, ЛР 

Экономические и правовые 

основы производственной 

деятельности 

ЛР 13, ЛР 14, ЛР 21 

Безопасность 
жизнедеятельности 

ЛР 10, ЛР 14 

Техническое оснащение 

рабочего места 

 

Охрана труда ЛР 10, ЛР 14 
Основы финансовой 

грамотности 
ЛР 13, ЛР 17, ЛР 21 

Профессиональный цикл 

Размножение и выращивание дрожжей 

Технология производства 

дрожжей 
ЛР 17, ЛР 21, ЛР 22, ЛР 23, ЛР 24 

Учебная практика ЛР 17, ЛР 21, ЛР 22, ЛР 23, ЛР 24 
Производственная практика ЛР 17, ЛР 21, ЛР 22, ЛР 23, ЛР 24 

 

Приготовление теста 

Технология приготовления 

теста для хлебобулочных 

изделия 

ЛР 17, ЛР 21, ЛР 22, ЛР 23, ЛР 24 

Технология приготовления 

теста для мучных 
кондитерских изделий 

ЛР 17, ЛР 21, ЛР 22, ЛР 23, ЛР 24 
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Учебная практика ЛР 17, ЛР 21, ЛР 22, ЛР 23, ЛР 24 
Производственная практика ЛР 17, ЛР 21, ЛР 22, ЛР 23, ЛР 24 

Разделка теста 

Технология деления теста, 

формование тестовых 
заготовок 

ЛР 17, ЛР 21, ЛР 22, ЛР 23, ЛР 24 

Технология разделки теста 

для мучных кондитерских 

изделий 

ЛР 17, ЛР 21, ЛР 22, ЛР 23, ЛР 24 

Учебная практика ЛР 17, ЛР 21, ЛР 22, ЛР 23, ЛР 24 
Производственная практика ЛР 17, ЛР 21, ЛР 22, ЛР 23, ЛР 24 

Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий 

Технология выпекания 
хлеба, хлебобулочных 
изделий, бараночных 
изделий и сушки сухарных 

изделий 

ЛР 17, ЛР 21, ЛР 22, ЛР 23, ЛР 24 

Технология приготовления 

выпеченных полуфабрикатов 

и отделки мучных

 кондитерских 
изделий 

ЛР 17, ЛР 21, ЛР 22, ЛР 23, ЛР 24 

Учебная практика ЛР 17, ЛР 21, ЛР 22, ЛР 23, ЛР 24 
Производственная практика ЛР 17, ЛР 21, ЛР 22, ЛР 23, ЛР 24 

У кладка и упаковка готовой продукции 

Технология упаковки и 

укладки готовой продукции 
ЛР 17, ЛР 21, ЛР 22, ЛР 23, ЛР 24 

Учебная практика ЛР 17, ЛР 21, ЛР 22, ЛР 23, ЛР 24 
Производственная практика ЛР 17, ЛР 21, ЛР 22, ЛР 23, ЛР 24 
Физическая культура ЛР 17, ЛР 21, ЛР 22, ЛР 23, ЛР 24 
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Раздел 5. Структура образовательной программы 

5.1. Учебный план   

5.1.1. Учебный план по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) 19.01.04 Пекарь 
 

Индекс Наименование 

 Объем образовательной программы в академических часах 

Рекомендуемый 

курс изучения 

Всего 

в
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р

м
е 

 

п
р

ак
т.

 п
о

д
го

то
в
к
и

 Работа обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем 

Самостоятельная 

работа 

Занятия по дисциплинам и МДК 

Практики 

П
р
о
м

еж
у
т.

ат

те
ст

ац
и

я 

Всего по 

дисциплинам/ 

МДК 

в т.ч. 

лабораторные и 

практические 

занятия 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Обязательная часть образовательной 

программы 

Х Х Х      

ОП.00 Общепрофессиональный 

цикл 

328 60 - 212 60 0 106 1-3 

ОП.01 

Основы микробиологии, 

санитарии и гигиены в 

пищевом производстве 

56 12 - 38 12 - 18 1 

ОП.02 

Экономические и правовые 

основы производственной 

деятельности  

56 8 - 38 8 - 18 1 

ОП.03 

Безопасность 

жизнедеятельности с 

основами экологической 

безопасности 

104 18  68 18  34 2 

ОП.04 
Техническое оснащение и 

организация рабочего места 

56 12 - 36 12 - 18 1 

ОП.05 Охрана труда 56 12 - 36 12 - 18 1 

П.00 Профессиональный цикл 659 151 8 408   196  

ПМ. 01 
Размножение и 

выращивание дрожжей 

161  8 129 23 264 13 1 

МДК.01.

01 

Технологии производства 

дрожжей 

53 10 - 34 17 - 17 1 
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УП. 01 Учебная практика 72 -    72 - 1 

ПП. 01 
Производственная 

практика 

36 - 8   36 - 1 

ПМ 02 Приготовление теста 306 - 8 168     

МДК.02.

01 

Технология приготовления 

теста для хлебобулочных 

изделий 

53 10  46 10  23 1 

МДК.02.

02 

Технология приготовления 

теста для мучных 

кондитерских изделий 

97 20  62 20  31 1 

УП. 02 Учебная практика 102 -    102 - 1 

ПП. 02 
Производственная 

практика 

36     36  1 

ПМ 03 Разделка теста 465 35 8 111 47  6 3 

МДК.03.

01 

Технология деления теста, 

формование тестовых 

заготовок 

53 10  34 10  17 3 

МДК.03.

02 

Технология разделки 

мучных кондитерских 

изделий 

58 16  36 16  18 3 

УП. 03 Учебная практика 282     282  3 

ПП. 03 
Производственная 

практика 

72     72  3 

ПМ 04 

Термическая обработка 

теста и отделка 

поверхности 

хлебобулочных изделий 

327 30 8     3 

МДК.04.

01 

Технология выпекания 

хлеба, 

хлебобулочных,бараночных 

изделий и сушки сухарных 

изделий 

53 10  34 10  17 3 

МДК.04.

02 

Технология приготовления 

выпеченных полуфабрикатов 

и отделка мучных 

кондитерских изделий 

88 20  56 20  28 3 

УП. 04 Учебная практика      150  3 

ПП. 04 
Производственная 

практика 

     36  3 

ПМ 05 Укладка и упаковка 630 10  78     
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готовой продукции 

МДК.05.

01 

Технологии упаковки и 

укладки готовой продукции 

53 10  34 10  17 3 

МДК.05.

02 
Консультации ПЭР 

25   25    3 

УП. 05 Учебная практика 264     264  3 

ПП.05 
Производственная 

практика 

288     288  3 

ПМ.06 

Способы поиска работы, 

рекомендации по 

трудоустройству, 

планирование карьеры 

выпускника 

профессиональной 

образовательной 

организации Московской 

области 

47 16      2 

МДК.06.

01 

Способы поиска работы, 

рекомендации по 

трудоустройству, 

планирование карьеры 

выпускника 

профессиональной 

образовательной 

организации Московской 

области 

41 16  26 16  12 2 

УП.06.0

1 
Учебная практика 

6     6  2 

ПМ.07 

Основы 

предпринимательства, 

открытие собственного 

дела выпускниками 

профессиональной 

образовательной 

организации Московской 

области 

127 27  46     

ПМ.07.7

.1 

Основы 

предпринимательства, 

открытие собственного дела 

выпускниками 

67 27  46 27  16  
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профессиональной 

образовательной 

организации Московской 

области 

УП.07.0

1 
Учебная практика 

60     60   

ФК.00 
ФИЗИЧЕСКАЯ 

КУЛЬТУРА 

        

Вариативная часть ОП         

ГИА.00 
Государственная итоговая 

аттестация  

72        

Итого: 4267        
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5.2. Календарный учебный график по профессии 19.01.04 Пекарь 

 

Курс 

Сентябрь 

2
9
 с

е
н
 -

 5
 о

к
т 

Октябрь 

2
7
 о

к
т 

- 
2
 н

о
я
 Ноябрь   Декабрь 

2
9
 д

е
к
 -

 4
 я

н
в
 Январь 

2
6
 я

н
в
 -

 1
 ф

е
в
 Февраль 

2
3
 ф

е
в
 -

 1
 м

а
р
 Март 

3
0
 м

а
р
 -

 5
 а

п
р
 Апрель 

2
7
 а

п
р
 -

 3
 м

а
й
 Май Июнь 

2
9
 и

ю
н
 -

 5
 и

ю
л
 Июль 

2
7
 и

ю
л
 -

2
 а

в
г 

Август 
1
 -

 7
 

8
 -

 1
4
 

1
5
 -

 2
1
 

2
2
 -

 2
8
 

6
 -

 1
2
 

1
3
 -

 1
9
 

2
0
 -

 2
6
 

3
 -

 9
 

1
0
 -

 1
6
 

1
7
 -

 2
3
 

2
4
 -

 3
0
 

1
 -

 7
 

8
 -

 1
4
 

1
5
 -

 2
1
 

2
2
 -

 2
8
 

5
 -

 1
1
 

1
2
 -

 1
8
 

1
9
 -

 2
5
 

2
 -

 8
 

9
 -

 1
5
 

1
6
 -

 2
2
 

2
 -

 8
 

9
 -

 1
5
 

1
6
 -

 2
2
 

2
3
 -

 2
9
 

6
 -

 1
2
 

1
3
 -

 1
9
 

2
0
 -

 2
6
 

4
 -

 1
0
 

1
1
 -

 1
7
 

1
8
 -

 2
4
 

2
5
 -

 3
1
 

1
 -

 7
 

8
 -

 1
4
 

1
5
 -

 2
1
 

2
2
 -

 2
8
 

6
 -

 1
2
 

1
3
 -

 1
9
 

2
0
 -

 2
6
 

3
 -

 9
 

1
0
 -

 1
6
 

1
7
 -

 2
3
 

2
4
 -

 3
1
 

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 

  
 

I                                 

  

К К                                             * 

  

К К К К К К К К К 

    

    

    

    

А А 

  
 

II                                   К К                                             * 

  

К К К К К К К К К 

  

  

А 

А 

А 

  
 

III                                 А К К                         * 

  

П П П П П П П 

П 

Г Г * * * * * * * * * 

  П 

  П 

  П 

  П 

П А 
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2 Сводные данные по бюджету времени 
       

                                                          

Курс 

  Обучение по циклам и разделу "Физическая культура" 
Промежуточная 

аттестация 

Практики ГИА 

Каник
улы 

Вс
ег
о 

Ст
уд
ен
то
в 

Групп 

 Учебная практика 
(Производственное 

обучение) 

Производственная 
практика 

Про
ве- 

 
ден
ие 

 

Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем 
Всег

о 
1 

сем 
2 

сем 
Всего 

1 
сем 

2 
се
м 

 
нед. 

час. обяз. 
уч. зан. 

нед. 
час. обяз. 
уч. зан. 

нед. 
час. обяз. 
уч. зан. 

нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. 
не
д. 

нед. нед. 
не
д. 

 
I 32 5/6 1182 13 5/6 498 19  684 1/3 1/6 1/6 

4 
5/6 

2  
2 

5/6 
2  1  1    11  51      

 
II 27 1/6 978 10 5/6 390 16 1/3 588 1/2   1/2 

10 
1/3 

6 
1/6 

4 
1/6 

2    2    11  51      

 
III 17  612 11 1/2 414 5 1/2 198 1 1/6 1  1/6 

10 
5/6 

3 
1/2 

7 
1/3 

9  1  8  2  2  42      

 
Всего 77  2772 36 1/6 1302 40 5/6 1470 2  1 1/6 5/6 26  

11 
2/3 

14 
1/3 

13  2  11  2  24  
14
4  
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5.3. Рабочая программа воспитания 

 

5.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной программы: 

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и их социализация, 

проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным ценностям, приобретении опыта 

поведения и применения сформированных общих компетенций квалифицированных рабочих, 

служащих/специалистов среднего звена на практике. 

Задачи:  

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия для развития 

обучающихся профессиональной образовательной организации; 

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-ценностные 

социализирующие отношения; 

– формирование у обучающиеся профессиональной образовательной организации общих ценностей, 

моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого развития государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса воспитания. 

5.3.2. Рабочая программа воспитания представлена в приложении 3. 

 

5.4. Календарный план воспитательной работы 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 3. 

 

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 

 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной программы. 

 

6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для 

самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими 

средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений. 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин;  

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

товароведения продовольственных товаров; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

иностранного языка; 
безопасности жизнедеятельности и охраны труда;  

технического оснащения и организации рабочего места. 

Лаборатории: 
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных 

изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех. 
 Спортивный комплекс 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по 

профессии 19.01.04 Пекарь. 

Образовательная организация, реализующая программу по профессии 19.01.04 Пекарь, должна 

располагать материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и 

междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных 

учебным планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. 

Минимально необходимый для реализации ООП перечень материально- технического обеспечения, 

включает в себя:  

 

6.1.2.1. Оснащение лабораторий  

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 
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Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для 

столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и 

интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и 

интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор 
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Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

6.1.2.2. Требования к оснащению баз практик 

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;  

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 
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Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

6.1.2.3. Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и производственную 

практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организации и требует 

наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов 

работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе оборудования и 

инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных 

листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Хлебопечение» (или их аналогов). 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, обеспечивающих 

деятельность обучающихся в профессиональной области,. 

 Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной 

практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать возможность 

обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, 

предусмотренных программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

 

6.2. Требования к кадровым условиям 

 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 

образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы 

на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников 

организаций, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 

Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)и имеющих стаж работы в 

данной профессиональной области не менее 3 лет. 
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Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать 

квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог профессионального 

обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования», 

утвержденном приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 

2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны 

получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том 

числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое 

обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 

питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не 

менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе 

педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 

процентов. 

 

6.3. Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы 

 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образовательной 

программы осуществляется в соответствии с Методикой определения нормативных затрат на оказание 

государственных услуг по реализации образовательных программ среднего профессионального 

образования по профессиям (специальностям) и укрупненным группам профессий (специальностей), 

утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по реализации 

образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда преподавателей и мастеров 

производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней заработной платы педагогических 

работников за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с 

Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации 

государственной социальной политики». 

 

Раздел 7. Формирование фондов оценочных средств для проведения государственной 

итоговой аттестации  

 

7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной для 

образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения по направлению 

подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных компетенций выпускников 

требованиям ФГОС. 

ГИА может проходить в форме защиты ВКР и (или) государственного экзамена, в том числе в виде 

демонстрационного экзамена. Форму проведения образовательная организация выбирает самостоятельно.  

7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих, 

выполняют выпускную практическую квалификационную работу (письменная экзаменационная работа) 

или сдают демонстрационный экзамен. 

7.3. Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией разрабатывается 

программа государственной итоговой аттестации и фонды оценочных средств. 

Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе профессиональных стандартов 

и с учетом оценочных материалов, разработанных АНО «Агентство развития профессиональных сообществ и 

рабочих кадров «Молодые профессионалы (Ворлдскиллс Россия)», при условии наличия соответствующих 

профессиональных стандартов и материалов. 

7.4. Фонды оценочных средств для проведения ГИА включают типовые задания для 

демонстрационного экзамена, примеры тем дипломных работ, описание процедур и условий проведения 

государственной итоговой аттестации, критерии оценки.  

Фонды примерных оценочных средств для проведения ГИА приведены в приложении 4. 

 


