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Раздел 1. Общие положения 

 

Настоящая основная образовательная программа среднего профессионального 

образования по профессии 19.01.04 Пекарь  (далее - ОПОП) разработана на основе 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 19.01.04 Пекарь , утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 2 августа 2013 г. N 799 (далее – ФГОС СПО). 

 

ОПОП определяет рекомендованный объем и содержание среднего 

профессионального образования по профессии 19.01.04 Пекарь , планируемые результаты 

освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности. 

ОПОП разработана для реализации образовательной программы на базе основного 

общего образования. 

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 

разрабатывается на основе требований федерального государственного образовательного 

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

 

1.2. Нормативные основания для разработки ОПОП: 

 

 Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 2 августа 

2013 г. N 799  «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по профессии 19.01.04 Пекарь »; 

 Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования»; 

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

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования»; 

 Приказ Минпросвещения РФ от 08 ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования»; 

 Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 

5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о 

практической подготовке обучающихся»);  

 Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 1 декабря 2015 г. N 

914н "Об утверждении профессионального стандарта "Пекарь"; 

 Приказ Минтруда России от 07.09.2015 N 597н Об утверждении 

профессионального стандарта "Кондитер». 
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1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП: 

 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ОПОП –основная профессиональная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ЛР – личностные результаты; 

ГИА – государственная итоговая аттестация; 

 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы  

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: Пекарь. 

Кондитер. 

 Формы обучения: очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего 

образования по квалификации Пекарь. Кондитер – 4158 академических часов обучения по 

учебным циклам ОПОП. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе ос-

новного общего образования по квалификации Пекарь. Кондитер  – 2 года 10 месяцев (147 

недель), в том числе: 

 

Обучение по учебным циклам 77 недель 

Учебная практика 
39 недель 

Производственная практика (по профилю специальности) 

Промежуточная аттестация 5 недель 

Государственная итоговая аттестация 2  недели 

Каникулы 24  недели 

 

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 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.  

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:  

 основное и вспомогательное сырье и материалы, полуфабрикаты и готовая 

продукция хлебопекарного производства; 
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 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 изде-

лий; 

 технологическое оборудование хлебопекарного производства. 

 Обучающийся по профессии 19.01.04 Пекарь  готовится к следующим видам деятель-

ности: 

 Размножение и выращивание дрожжей. 

 Приготовление теста. 

 Разделка теста. 

 Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных и мучных 

кондитерских изделий. 

 Укладка и упаковка готовой продукции. 

 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям: 

 

 

 

Наименование основных видов 

деятельности 

 

 

Наименование 

профессиональных модулей 

Квалификация 

Пекарь. Кондитер   

Размножение и выращивание 

дрожжей. 

ПМ.01 Размножение и 

выращивание дрожжей осваивается 

Приготовление теста. ПМ.02 Приготовление теста 
осваивается 

Разделка теста. ПМ.03 Разделка теста 
осваивается 

Термическая обработка теста и 

отделка поверхности хлебобу-

лочных и мучных кондитерских 

изделий. 

ПМ.04 Термическая обработка 

теста и отделка поверхности 

хлебобулочных изделий осваивается 

Укладка и упаковка готовой 

продукции. 

ПМ.05 Укладка и упаковка 

готовой продукции осваивается 
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Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

 

4.1. Общие компетенции 

 

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 дости-

жения, 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 профессиональ-

ной деятельности. 

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

ми. 

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

фессиональных знаний (для юношей). 

 

 

4.2. Профессиональные компетенции 

 

Основные 

виды  

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

 

 

Размножение и 

выращивание 

дрожжей. 

 

ПК 1.1. Обес-

печивать и 

поддерживать 

условия для 

размножения и 

выращивания 

дрожжей. 

ПК 1.2. Гото-

вить дрожже-

вую продук-

цию различных 

видов. 

ПК 1.3. Произ-

водить техни-

Практический опыт: 

выполнения работ по производству дрожжей; 

Умения: 

размножать и выращивать дрожжи; 

активировать прессованные дрожжи; 

выполнять контрольные анализы; 

обслуживать оборудование дрожжевого цеха; 

соблюдать требования безопасности труда, 

личной гигиены, и санитарии при работе с 

дрожжами; 

Знания: 

способы изменения температуры дрожжей; 

методы определения кислотности дрожжей и 

подъемной силы; 
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ческое обслу-

живание обо-

рудования 

дрожжевого 

цеха. 

 

методы контроля производства жидких и прес-

сованных дрожжей; 

способы обработки оборудования дрожжевого 

цеха; 

правила организации работ в цеху; 

требования безопасности труда, личной гигие-

ны, и санитарии при работе с дрожжами 

 

Приготовление 

теста. 

 

ПК 2.1. Подго-

тавливать и до-

зировать сырье. 

ПК 2.2. Приго-

тавливать тесто 

различными 

способами со-

гласно произ-

водственным 

рецептурам. 

ПК 2.3. Опре-

делять готов-

ность опары, 

закваски, теста 

при замесе и 

брожении. 

ПК 2.4. Обслу-

живать обору-

дование для 

приготовления 

теста. 

 

Практический опыт: 

хранения и подготовки сырья для приготовле-

ния различных видов теста; 

приготовления теста различными способами, в 

том числе с применением тестоприготовитель-

ного оборудования; 

обслуживания оборудования для приготовле-

ния теста; 

Умения: 

пользоваться производственными рецептурами 

и технологическими инструкциями; 

взвешивать, растворять, дозировать необходи-

мое сырье; 

оценивать качество сырья по органолептиче-

ским показателям; 

оценивать качество опары, закваски, теста при 

замесе по органолептическим показателям; 

определять физико-химические показатели сы-

рья и полуфабрикатов, различных видов теста; 

определять различными методами готовность 

теста в процессе созревания; 

Знания: 

характеристики сырья и требования к его каче-

ству; 

правила хранения сырья; 

правила подготовки сырья к пуску в производ-

ство; 

способы активации прессованных и сушеных 

дрожжей, производственный цикл приготовле-

ния жидких дрожжей; 

способы приготовления опары и закваски для 

различных видов теста в соответствии с рецеп-

турой; 

способы замеса и приготовления ржаного и 

пшеничного теста; 

рецептуры приготовления кексов и мучных по-
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луфабрикатов для изделий без крема; 

методы регулировки дозирующего оборудова-

ния в зависимости от рецептур; 

методы определения готовности полуфабрика-

тов при замесе и брожении; 

структуру и физические свойства различных 

видов теста; 

сущность процессов созревания теста; 

правила работы на тестоприготовительном 

оборудовании 

 

 

 

Разделка теста 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 3.1. Произ-

водить деление 

теста на куски 

вручную или с 

помощью тес-

тоделительных 

машин. 

ПК 3.2. Произ-

водить формо-

вание тестовых 

заготовок 

вручную или с 

применением 

формующего 

оборудования. 

ПК 3.3. Произ-

водить раздел-

ку мучных 

кондитерских 

изделий из раз-

личных видов 

теста. 

ПК 3.4. Разде-

лывать полу-

фабрикаты из 

мороженого 

теста. 

ПК 3.5. Произ-

водить укладку 

сформованных 

полуфабрика-

тов на листы, 

платки, в фор-

Практический опыт: 

деления теста вручную; 

формования полуфабрикатов для различных 

хлебобулочных изделий вручную; 

работы на тестоделительных машинах; 

работы на машинах для формования тестовых 

заготовок; 

разделки мучных кондитерских изделий из раз-

личных видов теста; 

настройки и регулирования режимов работы 

оборудования; 

устранения мелких неполадок оборудования; 

Умения: 

делить тесто на куски заданной массы, прида-

вать им определенную форму; 

проводить предварительную (промежуточную) 

расстойку; 

придавать окончательную форму тестовым за-

готовкам; 

работать с полуфабрикатами из замороженного 

теста; 

укладывать сформованные полуфабрикаты на 

листы, платки, в формы; 

смазывать и отделывать поверхности полуфаб-

рикатов; 

контролировать качество окончательной рас-

стойки полуфабрикатов; 

производить разделку мучных кондитерских 

изделий, вырабатываемых без крема; 

устранять дефекты тестовых заготовок различ-

ными способами; 

обслуживать дежеподъемники, тестоделители, 

оборудование для формования тестовых заго-

товок и расстойки теста; 
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мы. 

ПК 3.6. Обслу-

живать обору-

дование для 

деления теста и 

формования 

тестовых заго-

товок. 

ПК 3.7. Обслу-

живать шкаф 

окончательной 

расстойки и 

регулировать 

режим рас-

стойки полу-

фабрикатов. 

 

Знания: 

устройство и принцип работы тесторазделоч-

ного оборудования; 

ассортимент хлеба, хлебобулочных, бараноч-

ных, сухарных и мучных кондитерских изде-

лий; 

массу тестовых заготовок для выпускаемого 

ассортимента; 

способы разделки различных видов теста (пе-

сочного, слоеного, заварного и других), полу-

фабрикатов, кексов; 

порядок укладки полуфабрикатов на листы, 

платки и в формы; 

рецептуры приготовления смазки; 

приемы отделки поверхности полуфабрикатов: 

режим расстойки полуфабрикатов для различ-

ных изделий и способы регулирования режима 

температуры и влажности; 

причины дефектов полуфабрикатов от непра-

вильной разделки и укладки на листы и спосо-

бы их исправления; 

устройство и принцип работы оборудования 

для окончательной расстойки теста; 

правила безопасного обслуживания оборудова-

ния 

Термическая 

обработка теста 

и отделка по-

верхности хле-

бобулочных и 

мучных конди-

терских изде-

лий. 

 

 

 

 

 

 

ПК 4.1. Опре-

делять готов-

ность полуфаб-

рикатов к вы-

печке. 

ПК 4.2. Кон-

тролировать и 

регулировать 

режим выпечки 

хлеба, хлебо-

булочных и ба-

раночных из-

делий. 

ПК 4.3. Отде-

лывать поверх-

ность готовых 

хлебобулочных 

изделий. 

ПК 4.4. Кон-

Практический опыт: 

выпекания хлеба, хлебобулочных и бараноч-

ных изделий; 

сушки сухарных изделий; 

выпечки кексов, пряников, вафель, печенья; 

выпечки полуфабрикатов для мучных конди-

терских изделий; 

наладки и регулирования режима работы печи; 

Умения: 

определять готовность полуфабрикатов после 

окончательной расстойки к выпечке; 

загружать полуфабрикаты в печь; 

контролировать паровой и температурный ре-

жим пекарной камеры; 

определять готовность изделий при выпечке; 

разгружать печь; 

определять выход готовой продукции, рассчи-

тывать упек и усушку; 

выпекать сухарные плиты и производить сушку 
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тролировать и 

регулировать 

режим сушки 

сухарных изде-

лий. 

ПК 4.5. Кон-

тролировать и 

регулировать 

режим приго-

товления муч-

ных кондитер-

ских изделий. 

ПК 4.6. Обслу-

живать печи, 

духовые шка-

фы и другое 

оборудование 

для выпекания 

и сушки. 

 

нарезанных ломтей сухарей; 

оценивать качество выпеченных изделий по 

органолептическим показателям; 

приготавливать отделочную крошку, помаду; 

производить отделку поверхности готовых из-

делий сахарной пудрой, крошкой, помадой; 

Знания: 

методы определения готовности полуфабрика-

тов к выпечке; 

режимы выпечки различных видов хлеба, хле-

бобулочных, бараночных и мучных кондитер-

ских изделий; 

условия выпекания сухарных плит и сушки на-

резанных ломтей сухарей; 

ассортимент и особенности выпечки изделий 

из замороженного теста; 

приемы посадки полуфабрикатов в печь; 

методы расчета упека, усушки хлебных изде-

лий; 

методы расчета выхода готовой продукции; 

методы определения готовности изделий при 

выпечке; 

правила техники безопасности при выборке го-

товой продукции; 

нормы расхода сахарной пудры, крошки, пома-

ды на отделку поверхности изделий 

Укладка и упа-

ковка готовой 

продукции 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 5.1. Произ-

водить отбра-

ковку готовой 

продукции. 

ПК 5.2. Произ-

водить упаков-

ку и маркиров-

ку хлебобулоч-

ных изделий. 

ПК 5.3. Укла-

дывать изделия 

в лотки, ваго-

нетки, контей-

неры. 

Практический опыт: 

отбраковки изделий; 

укладки готовой продукции; 

упаковки готовой продукции вручную; 

упаковки готовой продукции на технологиче-

ском оборудовании; 

устранения мелких неполадок упаковочного 

оборудования; 

Умения: 

 контролировать качество готовой продукции 

по органолептическим показателям; 

отбраковывать готовые изделия по массе; 

упаковывать изделия различными способами; 

укладывать продукцию в лотки, контейнеры, 

вагонетки; 
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 Знания: 

требования к качеству готовой продукции; 

требования к упаковке и маркировке изделий; 

правила укладки изделий в лотки, контейнеры, 

вагонетки; 

правила и способы наладки; регулирования ре-

жимов работы упаковочного оборудования; 

возможные неисправности и способы их выяв-

ления 

 

4.3. Личностные результаты 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

 

Код личност-

ных результа-

тов реализации 

программы 

воспитания  

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирую-

щий приверженность принципам честности, порядочности, откры-

тости, экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добро-

вольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам граж-

данского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граж-

дан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей 

субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиант-

ным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждаю-

щий социально опасное поведение окружающих 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осоз-

нающий ценность собственного труда. Стремящийся к формирова-

нию в сетевой среде личностно и профессионального конструктив-

ного «цифрового следа» 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, историче-

ской памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой ро-

дине, принятию традиционных ценностей многонационального на-

рода 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; уважаю-

щий 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 транс-

ляции культурных традиций и ценностей многонационального рос-

ЛР 8 
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сийского государства 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопас-

ного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолеваю-

щий 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 

 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию 

как условию успешной профессиональной и общественной деятель-

ности 

ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятель-

ности как к возможности личного участия в решении общественных, 

государственных, общенациональных проблем 

ЛР 15 

Принимающий основы экологической культуры, соответствующей 

современному уровню экологического мышления, применяющий 

опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и прак-

тической деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной 

деятельности 

ЛР 16 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к куль-

туре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии 
ЛР 17 

 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные ключевыми работодателями 

Креативно мыслящий, готовый разрабатывать новые виды продукции. 

Обладающий экономической и финансовой культурой, экономической 

грамотностью, а также собственной адекватной позицией 

отношению к социально-экономической действительности. 

ЛР 18 

Готовый к самостоятельной профессиональной деятельности в 

современном обществе, проявляющий высокопрофессиональную 

трудовую активность. 

ЛР 19 

Готовый к общению и взаимодействию с людьми самого разного 

статуса и в многообразных обстоятельствах. Понимающий сущность 

нравственных качеств и черт характера окружающих людей и, 

ЛР 20 
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следовательно, умеющий находить индивидуальный подход к каждому 

клиенту.  

Осознающий выбор профессии 19.01.04  Пекарь и возможностей 

реализации собственных жизненных планов; отношение к 

профессиональной деятельности как возможности участия в решении 

личных, общественных, государственных, общенациональных про-

блем. 

ЛР 21 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эф-

фективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ЛР 22 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепле-

ния здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ЛР 23 

Проявлять доброжелательность к окружающим, деликатность, чувство 

такта и готовность оказать услугу каждому кто в ней нуждается. 
ЛР 24 

 

 

 

Раздел 5. Структура образовательной программы 

 

5.1. ОПОП предусматривает изучение следующих учебных циклов:  

 общеобразовательного; 

 общепрофессионального; 

 профессионального 

и разделов: 

 

 физическая культура; 

 учебная практика; 

 производственная практика; 

 промежуточная аттестация; 

 государственная итоговая аттестация. 

Обязательная часть ОПОП должна составляет около 80 процентов от общего объема 

времени, отведенного на ее освоение. Вариативная часть (около 20 процентов) дает возмож-

ность расширения и (или) углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной 

части, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспе-

чения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка 

труда и возможностями продолжения образования. Дисциплины, междисциплинарные курсы 

и профессиональные модули вариативной части определяются образовательной организаци-

ей. 

Общеобразовательный цикл состоит из общеобразовательных предметов. Общепрофес-

сиональный учебный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин, профессиональ-

ный учебный цикл состоит из профессиональных модулей в соответствии с видами деятель-
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ности, соответствующими присваиваемой квалификации. В состав профессионального моду-

ля входит один или несколько междисциплинарных курсов. При освоении обучающимися 

профессиональных модулей проводятся учебная и (или) производственная практика. 

Рабочие программы общеобразовательных предметов, учебных дисциплин, 

профессиональных модулей рассмотрены и приняты на заседаниях соответствующих 

цикловых комиссий. Рабочие  программы общеобразовательных предметов и учебных 

дисциплин представлены в приложении 3. Рабочие программы профессиональных модулей - 

в приложении 4. 

При реализации общеобразовательных предметов, курсов, дисциплин (модулей), 

практики, иных компонентов образовательных программ, предусмотренных учебным пла-

ном, образовательная деятельность может быть организована в форме практической подго-

товки. Реализация компонентов образовательной программы в форме практической подго-

товки может осуществляться непрерывно либо путем чередования с реализацией иных ком-

понентов образовательной программы в соответствии с учебным планом (приложение 1) и 

календарным учебным графиком (приложение 2).  Практическая подготовка при реализации 

общеобразовательных предметов, курсов, дисциплин (модулей) организуется путем прове-

дения практических занятий, практикумов, лабораторных работ и иных аналогичных видов 

учебной деятельности, предусматривающих участие обучающихся в выполнении отдельных 

элементов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью.  Практическая 

подготовка при проведении практики организуется путем непосредственного выполнения 

обучающимися определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной дея-

тельностью. 

5.2. 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 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 обучающихся профессиональной образовательной организации 

общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого 

развития государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 

воспитания. 

 

Рабочая программа воспитания представлена в приложении 7. 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 8. 
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Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 

 

6.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательной 

программы 

 

 Образовательное учреждение располагает материально-технической базой, обеспечи-

вающей проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинар-

ной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, предусмотренных 

учебным планом образовательного учреждения. Материально-техническая база соответству-

ет действующим санитарным и противопожарным нормам.  

Реализация ОПОП обеспечивает выполнение обучающимися лабораторных и практи-

ческих занятий, включая как обязательный компонент практические задания с использовани-

ем персональных компьютеров; освоение обучающимися профессиональных модулей в ус-

ловиях созданной соответствующей образовательной среды в образовательной организации 

или в организациях в зависимости от специфики вида деятельности. 

При использовании электронных изданий образовательная организация обеспечивает  

каждого обучающегося рабочим местом в компьютерном классе в соответствии с объемом 

изучаемых дисциплин. 

Образовательная организация обеспечена необходимым комплектом лицензионного 

программного обеспечения. 

Перечень 

кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 

 

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 

 

 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и про-

изводственную практику. 

Учебная практика и производственная практика проводятся образовательной органи-

зацией при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессио-
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нальных модулей. Производственная практика должна проводиться в организациях, направ-

ление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 

Оборудование организаций и оснащение рабочих мест производственной практики 

должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать возможность 

обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, 

предусмотренными программой, с использованием современных технологий, материалов и 

оборудования. 

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной 

программы 

 

 Реализация ОПОП осуществляется образовательной организацией на 

государственном языке Российской Федерации. 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе при-

менять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

ОПОП обеспечена учебно-методической документацией по общеобразовательным 

учебным дисциплинам, учебным дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессио-

нальным модулям ОПОП.  

Внеаудиторная работа обеспечена методическим сопровождением в соответствии с 

объемом времени, затрачиваемым на ее выполнение.  

Реализация ОПОП обеспечена доступом каждого обучающегося к базам данных и 

библиотечным фондам, формируемым по полному перечню общеобразовательных предме-

тов, учебных дисциплин и профессиональных модулей ОПОП, и доступом к сети Интернет.  

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или элек-

тронным изданием по каждой учебной дисциплине профессионального учебного цикла и од-

ним учебно-методическим печатным и/или электронным изданием по каждому междисцип-

линарному курсу (включая электронные базы периодических изданий).  

Библиотечный фонд укомплектован печатными и электронными изданиями основной 

и дополнительной учебной литературы по общеобразовательным предметам, учебным дис-

циплинам всех учебных циклов, изданными за последние 5 лет. Обеспечен доступ обучаю-

щихся к ЭБС «Юрайт». 

Библиотечный фонд включает официальные, справочно-библиографические и перио-

дические издания в расчете 1-2 экземпляра на каждых 100 обучающихся.  

Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда, со-

стоящим не менее чем из 3 наименований российских журналов.  

Обучающимся предоставлена возможность оперативного обмена информацией с рос-

сийскими образовательными организациями, иными организациями и доступ к современным 

профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети Интернет.  
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Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья должны 

быть обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями, адаптированными 

при необходимости для обучения указанных обучающихся. 

 

 

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся  

 

Условия организации воспитания определяются образовательной организацией. 

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе 

эффективности и практическом опыте. 

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работы с 

обучающимися: 

– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, собрания и 

т.д.) 

– массовые и социокультурные мероприятия; 

– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

–деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 

– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 

– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, чемпионаты 

и др); 

– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, квесты, 

экскурсии и др.); 

– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 

 

6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

 

Реализация ОПОП должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими 

среднее профессиональное или высшее образование, соответствующее профилю 

преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения должны иметь 

на 1 - 2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено ФГОС СПО для 

выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной 

сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся 

профессионального учебного цикла, эти преподаватели и мастера производственного 

обучения получают дополнительное профессиональное образование по программам 

повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не 

реже 1 раза в 3 года. 

 

6.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательной 

программы 

 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляются 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. 
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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 государст-

венной итоговой аттестации  

 

Государственная итоговая аттестация включает защиту выпускной квалификационной 

работы (выпускная практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная 

работа). Обязательные требования - соответствие тематики выпускной квалификационной 

работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей; выпускная практи-

ческая квалификационная работа должна предусматривать сложность работы не ниже разря-

да по профессии рабочего, предусмотренного ФГОС СПО. 

Государственный экзамен вводится по усмотрению образовательной организации. 

Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией разрабатыва-

ется программа государственной итоговой аттестации, для текущей и промежуточной атте-

стации - фонды оценочных средств. 

Фонды оценочных средств для проведения промежуточной  аттестации  приведены в при-

ложении 5. Программа государственной итоговой аттестации – в приложении 6. 

 

Раздел 8. Разработчики основной образовательной программы 

 

Группа разработчиков 

 

ФИО Организация, должность 

Муханова Е.Ю. Преподаватель ОБПОУ «ОГТК» 

Бабкин Н.М. Зав.Солнцевским филиалом ОБПОУ «ОГТК» 

 

Руководители группы: 

 

ФИО Организация, должность 

Шахов А.В.  Заместитель директора ОБПОУ «ОГТК» 
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