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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1. Нормативно-правовые основы разработки основной 

профессиональной образовательной программы  

Основная профессиональная образовательная программа ГАПОУ МО 

«МСК» по профессии 19.01.04 «Пекарь» представляет собой  комплекс 

нормативно-методической документации, регламентирующий содержание, 

организацию и оценку качества подготовки обучающихся и выпускников по 

данной профессии. 

Нормативную правовую основу разработки основной профессиональной  

образовательной программы (далее - программа) составляют:  

 Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 

29.12.2012г. № 273-ФЗ; 

 Федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) по 

профессии среднего профессионального образования (СПО), утвержденный 

приказом Минобрнауки России от 02 августа 2013 г. № 799;  

 Приказ об утверждении Порядка организации и осуществления 

образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования от 14.06.2013 г. № 464; 

 Приказ об утверждении Порядка проведения государственной итоговой 

аттестации по образовательным программам среднего профессионального 

образования от 16 августа 2013 г. № 968; 

 Приказ Министерства образования и науки РФ «Об утверждении 

перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования» от 29 октября 2013 г. № 1199; 

 Приказ Министерства образования и науки РФ от 18 апреля 2013 г. № 

291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих 

основные профессиональные образовательные программы среднего 

профессионального образования; 

 Устав ГАПОУ МО «МСК». 

1.2.  Нормативный срок освоения программы 

Нормативный срок освоения программы по профессии при очной форме 

получения образования – на базе основного общего образования – 2 года 10 

мес. 

Наименование присваиваемых квалификаций соответствует приказу 

Министерства образования и науки РФ от 02.07.2013 г. № 513 «Об 

утверждении перечня профессий рабочих, должностей служащих, по 

которым осуществляется профессиональное обучение»: 

Пекарь; 

Кондитер. 



 

 

 

2.  ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

2.1. Область и объекты профессиональной деятельности  

Область профессиональной деятельности выпускника: 

выполнение работ по приготовлению хлеба, хлебобулочных, бараночных и 

сухарных изделий, различных видов печенья, пряников, вафель, пирожных и тортов 

без крема, других штучно-кондитерских мучных изделий. 

Объекты профессиональной деятельности выпускника: 

 основное и вспомогательное сырье и материалы, полуфабрикаты и 

готовая продукция хлебопекарного производства; 

 технологические процессы и операции приготовления хлеба, 

хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий, различных видов печенья, 

пряников, тортов, пирожных и других штучно-кондитерских мучных 

изделий; 

 рецептуры хлеба, хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий, 

различных видов печенья, пряников, тортов, пирожных и других штучно-

кондитерских мучных изделий; 

 технологическое оборудование хлебопекарного производства. 

          2.2. Виды профессиональной деятельности и компетенции 

 

Виды профессиональной деятельности и профессиональные 

компетенции выпускника: 

 

ВПД 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. 

ВПД 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. 

ВПД 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. 

ВПД 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. 

ВПД 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. 

 

Общие компетенции выпускника 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей 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). 

 

2.3. Специальные требования. 

Основная профессиональная образовательная программа по профессии 

НПО предусматривает изучение следующих учебных циклов: 

общепрофессионального; 



 

 

 

профессионального 

и разделов: 

физическая культура; 

учебная практика (производственное обучение); 

производственная практика; 

промежуточная аттестация; 

государственная (итоговая) аттестация. 

Обязательная часть основной профессиональной образовательной 

программы составляет около 80 процентов от общего объема времени, 

отведенного на ее освоение. Вариативная часть (около 20 процентов) дает 

возможность расширения и  углубления подготовки, определяемой 

содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, 

умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности 

выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и 

возможностями продолжения образования.  

Профессиональный цикл состоит из общепрофессиональных 

дисциплин и профессиональных модулей в соответствии с основными 

видами деятельности. В состав профессионального модуля входит один или 

несколько междисциплинарных курсов. При освоении обучающимися 

профессиональных модулей проводятся учебная практика (производственное 

обучение) и (или) производственная практика. 

     Обязательная часть профессионального цикла ОПОП СПО предусматривает 

изучение дисциплины «Безопасность жизнедеятельности». Объем часов на 

дисциплину «Безопасность жизнедеятельности» составляет 2 часа в неделю в период 

теоретического обучения, не более 68 часов, из них на освоение основ военной 

службы – 70 процентов от общего объема времени, отведенного на указанную 

дисциплину.                                                                               

 

3. ДОКУМЕНТЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ  СОДЕРЖАНИЕ И 

ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 

 

3.1. Рабочий учебный план  

Учебный план определяет следующие характеристики ОПОП по 

профессии: 

 объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и 

по семестрам; 

 перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их 

составных элементов (междисциплинарных курсов, учебной и 

производственной практик); 

 последовательность изучения учебных дисциплин и 

профессиональных модулей; распределение по годам обучения и семестрам 

различных форм промежуточной аттестации по учебным дисциплинам, 

профессиональным модулям  (и их составляющим междисциплинарным 

курсам, учебной и производственной практике); 



 

 

 

 объемы учебной нагрузки по видам учебных занятий, по учебным 

дисциплинам, профессиональным модулям и их составляющим; 

 формы государственной итоговой аттестации, объемы времени, 

отведенные на подготовку и защиту выпускной квалификационной работы в 

рамках ГИА; 

 объем каникул по годам обучения. 

Учебное  время,  отведенное  на   обучение  по  общеобразовательным  

дисциплинам    (2052 часа), распределяется на изучение обязательных 

учебных дисциплин, учебных дисциплин по выбору из обязательных 

предметных областей и  дополнительных  учебных  дисциплин  с учетом 

изучаемого профиля (технологического).  

Текущий контроль по дисциплинам общеобразовательного цикла 

проводится в пределах учебного времени, отведенного на соответствующую 

учебную дисциплину  как  традиционными,  так  и  инновационными  

методами,  включая компьютерные технологии.  

Промежуточная аттестация проводится в форме зачетов и  экзаменов: 

зачеты  –  за счет времени, отведенного на общеобразовательную 

дисциплину, экзамены – за счет времени, выделенного ФГОС СПО. 

В период обучения с юношами проводятся учебные сборы в 

соответствии с  п.1 ст.13 Федерального закона «О воинской обязанности и 

военной службе» от 28 марта 1998г. № 53-ФЗ.  

Государственная (итоговая) аттестация предусмотрена в виде выпускной 

квалификационной работы.   

В группах, обучающихся на базе среднего общего образования часы 

вариативной части – 144 часа - распределены и используются  с целью 

расширения и углубления подготовки, определяемой содержанием 

обязательной части, получения  дополнительных  компетенций,  

необходимых  для  обеспечения  конкурентоспособности  выпускников  в  

соответствии  с  запросами  регионального рынка труда: 

Профессиональный цикл:  

МДК.02.01 Технология приготовления теста для хлебобулочных 

изделий – 64 часов,  

МДК.04.01 Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных 

изделий и сушки сухарных изделий – 40 часов,  

МДК.04.02 Технология приготовления выпеченных полуфабрикатов и 

отделки мучных кондитерских изделий – 40 часов. 

 

3.2. Календарный учебный график  

В календарном учебном графике указывается последовательность 

реализации ОПОП по профессии 19.01.04 «Пекарь», включая теоретическое 

обучение, практики, промежуточную и государственную итоговую 

аттестации, каникулы. 

Максимальный  объем аудиторной учебной нагрузки составляет 54 

академических часов в неделю. 



 

 

 

Реализация ППКРС осуществляется на государственном языке 

Российской Федерации. Продолжительность учебной недели - шестидневная. 

Занятия сгруппированы парами по 45 мин. 

Учебная и производственная практики представляют собой вид учебной 

деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие 

практических навыков и компетенции в процессе выполнения определенных 

видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью 

 

3.3.  Требования к структуре ППКРС  

Программа  подготовки  квалифицированных рабочих, должностей служащих  по 

профессии среднего  профессионального  образования  19.01.04 «Пекарь» 

предусматривает изучение и прохождение следующих учебных циклов: 

 общеобразовательный учебный цикл; 

 общепрофессиональный учебный  цикл; 

 профессиональный; 

и разделов: 

 учебная практика; 

 производственная практика; 

 промежуточная аттестация; 

государственная  итоговая  аттестация  (демонстрационный экзамен). 

 

3.4. Программы дисциплин и профессиональных модулей профессионального 

цикла 

Программы общепрофессиональных дисциплин 

ОП.1 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве 

 ОП.2 Экономические и правовые основы производственной деятельности 

 Программа ОП.3 Безопасность жизнедеятельности 

Программы профессиональных модулей 

ПМ.1 Размножение и выращивание дрожжей 

ПМ.2 Приготовление теста 

ПМ.3 Разделка теста 

ПМ.4 Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий 

ПМ.5 Укладка и упаковка готовой продукции 

 

3.5. Программа практики 

 

Практика представляет собой вид учебной деятельности, направленной 

на формирование, закрепление, развитие практических навыков и 

компетенций в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с 

будущей профессиональной деятельностью. При реализации ППКРС 

предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. 

Учебная и производственная практика проводятся образовательной 

организацией при освоении обучающимися профессиональных компетенций 

в рамках профессиональных модулей и реализуются, как рассредоточено, 



 

 

 

чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей, 

так и концентрированно в несколько периодов. Цели и задачи, программы и 

формы отчетности определяются по каждому виду практики. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом 

(или на основании) результатов, подтвержденных документами 

соответствующих организаций. 
 

4. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ 

ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

 

Образовательное учреждение располагает материально-технической базой, 

обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и практических 

занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, 

учебной практики, предусмотренной учебным планом образовательного 

учреждения. 

Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и 

противопожарным нормам. 

Библиотечный фонд укомплектован печатными и электронными 

изданиями основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам 

всех циклов, изданной за последние 5 лет. 

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные, 

справочно-библиографические и периодические издания по 1–2 экземпляра 

на каждые 100 обучающихся. 

Каждому обучающемуся  обеспечен доступ к комплектам библиотечного 

фонда. 

Образовательное учреждение предоставляет обучающимся возможность 

оперативного обмена информацией с отечественными образовательными 

учреждениями, организациями и доступ к современным профессиональным 

базам данных и информационным ресурсам сети Интернет. 

Реализация ОПОП обеспечивает: 

- выполнение обучающимися лабораторных работ и практических занятий, 

включая как обязательный компонент практические задания с 

использованием персональных компьютеров; 

- освоение обучающимся профессиональных модулей в условиях 

созданной соответствующей образовательной среды в образовательном 

учреждении или в организациях в зависимости от специфики вида 

профессиональной деятельности. 

При использовании электронных изданий образовательное учреждение 

обеспечивает каждого обучающегося рабочим местом в компьютерном 

классе в соответствии с объемом изучаемых дисциплин. 

Образовательное учреждение обеспечено необходимым комплектом 

лицензионного программного обеспечения. 

Образовательное учреждение имеет необходимый перечень кабинетов и 



 

 

 

других помещений для реализации ОПОП по специальности. 

 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки 

 

Кабинеты: 

технологии изготовления хлеба и хлебобулочных изделий; 

технологии приготовления мучных кондитерских изделий; 

технологического оборудования хлебопекарного производства; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда. 

Лаборатории: 

микробиологии, санитарии и гигиены. 

Мастерские:  

учебная пекарня. 

Спортивный комплекс: 

спортивный зал; 

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы 

препятствий; 

стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или 

место для стрельбы.  

Залы: 

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; 

актовый зал. 

 

5. ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

5.1 Контроль и оценка достижений обучающихся 

Образовательное учреждение, реализующее подготовку по программам 

дисциплин и профессиональных модулей, обеспечивает организацию и 

проведение текущего контроля и промежуточной аттестации. 

Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения. 

Обучение по дисциплине завершается промежуточной аттестацией, 

проводимой за счет времени, отведенного на дисциплину. 

Обучение по профессиональному модулю завершается квалификационным 

экзаменом, который проводит экзаменационная комиссия. В состав 

экзаменационной комиссии могут входить представители общественных 

организаций обучающихся. 

Формы, методы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной 

аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю 

разрабатываются образовательным учреждением самостоятельно и доводятся 

до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала 

обучения. 

Дифференцированные зачеты проводятся по всем остальным учебным 

дисциплинам общеобразовательного цикла учебного плана ОПОП СПО за 



 

 

 

счет учебного времени, выделяемого в учебном плане на изучение 

соответствующей общеобразовательной дисциплины. 

Для текущего итогового контроля образовательными учреждениями 

создаются фонды оценочных средств (ФОС). ФОС включают в себя 

контрольно-измерительные и контрольно-оценочные материалы, 

предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) 

индивидуальных образовательных достижений основным показателям 

результатов подготовки обучающихся по ОПОП. 

Основные показатели результатов подготовки, а также формы и методы 

контроля освоения общих и профессиональных компетенций приведены в 

программах дисциплин и модулей. 

5.2 Организация государственной (итоговой) аттестации выпускников 

Государственная (итоговая) аттестация включает подготовку и защиту 

выпускной квалификационной работы (дипломная работа, дипломный 

проект, выпускная практическая квалификационная работа, письменная 

экзаменационная работа). Обязательное требование – соответствие тематики 

выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких 

профессиональных модулей. Выпускная практическая квалификационная 

работа должна предусматривать сложность работы не ниже разряда по 

профессии рабочего, предусмотренного ФГОС СПО. 

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной 

квалификационной работы определены Положением о государственной 

итоговой аттестации по образовательным программам СПО, утвержденным 

приказом № 327 от 19.06.2018, разработанным на основании порядка 

проведения государственной (итоговой) аттестации выпускников по 

программам СПО, утвержденного федеральным органом исполнительной 

власти, осуществляющим функции по выработке государственной политики 

и нормативно-правовому регулированию в сфере образования, 

определенного в соответствии с Законом  «Об образовании в Российской 

Федерации» от 29.12.2012г. № 273-ФЗ. 
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