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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Цели , планируемые результаты обучения 

Адаптированная образовательная программа профессионального обучения по 

профессии 16472  Пекарь из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья (с 

разной степенью нарушения интеллекта) - образовательная программа для обучения лиц 

с ограниченными возможностями здоровья с учётом особенностей их психофизического 

развития, индивидуальных возможностей и при необходимости обеспечивающая 

коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию указанных лиц, реализуемая в 

ГБПОУ «Челябинский государственный колледж индустрии питания и торговли», 

представляет собой комплекс нормативно-методической документации, 

регламентирующий содержание, организацию и оценку качества подготовки 

обучающихся и выпускников с учётом требований рынка труда профессии 16472 Пекарь. 

Адаптированная образовательная программа разработана в соответствии с 

особыми образовательными потребностями лиц с ограниченными возможностями 

здоровья, с учётом особенностей их психофизического развития и индивидуальных 

особенностей, на основе дифференцированного и индивидуального подхода к 

обучающимся с ограниченными возможностями здоровья. 

Цель программы – создание условий для организации профессионального 

обучения лиц с ограниченными возможностями здоровья, способствующих развитию 

личностных и профессионально значимых качеств, успешной профессиональной 

адаптации, социализации и дальнейшей интеграции их в общество. 

Достижение поставленной цели предусматривает решение следующих основных 

задач: 

- Овладение обучающимися знаниями и умениями, обеспечивающими формирование 

знаний в соответствии с квалификационными требованиями данной профессии; 

- Формирование общей культуры, обеспечивающей разностороннее развитие- личности 

обучающихся (нравственно-эстетическое, социально- личностное, интеллектуальное, 

физическое),в соответствии с принятыми в семье и обществе духовно-нравственными и 

социокультурными ценностями;  

- Выявление и развитие возможностей и способностей обучающихся через проведение 

художественных и других мероприятий с использованием кружковой работы колледжа. 
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- Реализация адаптированной образовательной программы по профессии Пекарь 

направлена на повышение качества профессиональной подготовки выпускников и 

возможности их дальнейшего трудоустройства, а также последующего закрепления на 

рабочем месте. 

Адаптированная образовательная программа профессионального обучения 

обеспечивает достижение обучающимися инвалидами и обучающимися с ограниченными 

возможностями здоровья, установленных профессиональным стандартом требований. 

Реализация адаптированной образовательной программы учитывает индивидуальные 

особенности психофизического развития на основе дифференцированного и 

индивидуального подхода к обучающимся с ограниченными возможностями здоровья (с 

разной степенью нарушения интеллекта). 

Адаптированная образовательная программа профессионального обучения 

регламентирует цели, содержание, организацию образовательного процесса обучения и 

особенности реализации условия и технологии реализации программы для инвалидов и лиц 

с ограниченными  возможностями здоровья в соответствии со спецификой нозологии, на 

основе психолого-педагогической характеристики данной категории обучающихся. 

1.2. Нормативно-правовые основы для разработки АОППО: 
 

Нормативную правовую базу разработки АОППО составляют: 

 Закона Российской Федерации «О социальной защите инвалидов в Российской 

Федерации» от 24.11.1995 № 181-ФЗ (в ред. От 29.11.2021г.); 

 Закона Российской Федерации «Об образовании в Российской Федерации» от 

29.12.2012 № 273-ФЗ; 

-      Приказ Минпросвещения РФ от 14 июля 2023 года № 534 «Об утверждении Перечня профессий 

рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение» (с 

26.08.2023г.) 

-      Приказ Министерства просвещения РФ от 26 августа 2020 года  № 438 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам 

профессионального обучения» 

 Конвенции о правах инвалидов; 

 Письма Министерства образования и науки Российской Федерации от 18.05.2017 N06- 

517 «О дополнительных мерах» (вместе с «Методическими рекомендациями по 

организации приёмной кампании лиц с ограниченными возможностями здоровья и 

инвалидностью на обучение по программам среднего профессионального образования и 
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профессионального обучения»); 

 Письма Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 января 2015 

№ ДЛ-1/05вн «Методические рекомендации по разработке основных профессиональных 

образовательных программ и дополнительных профессиональных программ с учётом 

соответствующих профессиональных стандартов»; 

 Письма Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 декабря 2017 

г.N06-2023«Методические рекомендации по организации профориентационной работы 

профессиональной образовательной организации с лицами с ограничениями здоровья и 

инвалидностью по привлечению их на обучение по программам среднего 

профессионального образования и профессионального обучения»; 

 Письма Министерства просвещения Российской Федерации от 10 апреля 2020 №05- 

398 «О направлении методических рекомендаций» (вместе с «Методическими 

рекомендациями по реализации образовательных программ среднего 

профессионального образования и профессионального обучения лиц с инвалидностью и 

ограниченными возможностями здоровья с применением электронного обучения и 

дистанционных образовательных технологий»); - Письма Министерства просвещения 

Российской Федерации от 11 февраля 2019 №05-108 «О профессиональном обучении 

лиц с различными формами умственной отсталости» (вместе с "Разъяснениями по 

вопросам организации профессионального обучения лиц с умственной отсталостью 

(интеллектуальными нарушениями)"; 

             -  Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 28.09.2020 № 28 «Об 

утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и 

молодежи»; 

 Письма Министерства просвещения Российской Федерации от 20.02.2019 NТС-551/07 

«О сопровождении образования обучающихся с ОВЗ и инвалидностью»(«Разъяснения о 

сопровождении образования обучающихся с ограниченными возможностями и 

инвалидностью»); 

 Письма Министерства просвещения Российской Федерации от 31 августа 2020г.NДГ- 

1342/07 «Об организации образования лиц с умственной отсталостью 

(интеллектуальными нарушениями)»; 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 4 августа 2014 г. № 515 «Об 

утверждении методических рекомендаций по перечню рекомендуемых видов трудовой и 

профессиональной деятельности инвалидов с учетом нарушенных функций и 

ограничений их жизнедеятельности» - Приказа Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 02 июля 2013 № 513 «Об утверждении перечня профессий 
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рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное 

обучение» (с изменениями и дополнениями); 

 Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 26 августа 2020г.№ 

438 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по основным программам профессионального обучения»; 

 Распоряжение Минпросвещения России от  20.02.2019 г. №Р-93 

 «Об утверждении примерного Положения о психолого-педагогическом консилиуме 

образовательной организации». 

 Распоряжение Правительства РФ от 15.10.2021 N 2900-р «Об утверждении плана 

мероприятий по внедрению Международной статистической классификации болезней и 

проблем, связанных со здоровьем, одиннадцатого пересмотра (МКБ - 11) на территории 

Российской Федерации на 2021 - 2024 годы» 

 Закон Челябинской области от 29.08.2013 № 515-ЗО (ред. от 02.11.2021) 

 «Об образовании в Челябинской области» 

 Постановление Правительства Челябинской области от 25.12.2013 N 542-П (ред. от 

27.10.2021) «Об установлении размера и о Порядке назначения ежемесячной денежной 

выплаты обучающимся по очной форме обучения в областных государственных 

профессиональных образовательных организациях по программам профессионального 

обучения 

1.3. Используемые термины, определения, сокращения: 

АОП ПО - адаптированная образовательная программа 

профессионального обучения; АЦ - адаптационный цикл; МДК - междисциплинарный 

курс;МСЭ - медико-социальная экспертиза ОТФ-обобщённаятрудовая функция; ПК- 

профессиональные компетенции; 

ПМ - профессиональный модуль; 

ПМПК-психолого-медико-педагогическаякомиссия;  

ПП - производственная практика; 

ПС- профессиональны стандарт;  

ТФ — трудовая функция; 

УП-учебная практика; 

Адаптационная дисциплина–элемента адаптированной образовательной программы 

среднего профессионального образования, направленный на индивидуальную коррекцию  

учебных и коммуникативных умений и способствующий социальной и профессиональной 

адаптации обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями 
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здоровья. 

Адаптированная основная образовательная программа профессионального обучения 

- программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих адаптированная для 

обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья с учётом 

особенностей их психофизического развития, индивидуальных возможностей и при 

необходимости обеспечивающая коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию 

указанных лиц. 

Заключение психолого-медико-педагогической комиссии (ПМПК) - документ, в 

котором отражены необходимые специальные условия для получения образования 

обучающимися с ограниченными возможностями здоровья. 

Инвалид - лицо, которое имеет нарушение здоровья со стойким расстройством функций 

организма, обусловленное заболеваниями, последствиями травм или дефектами, 

приводящее к ограничению жизнедеятельности и вызывающее необходимость его 

социальной защиты. 

Индивидуальная программа реабилитации или абилитации (ИПРА) инвалида - 

разработанный на основе решения Государственной службы медико-социальной экспертизы 

комплекс оптимальных для инвалида реабилитационных мероприятий, включающий в себя 

отдельные виды, формы, объёмы, сроки и порядок реализации медицинских, 

профессиональных и других реабилитационных мер, направленных на восстановление, 

компенсацию нарушенных или утраченных функций организма, восстановление, 

компенсацию способностей инвалида к выполнению определенных видов деятельности. 

Индивидуальный учебный план - учебный план, обеспечивающий освоение 

образовательной программы на основе индивидуализации её содержания с учётом 

особенностей и образовательных потребностей конкретного обучающегося. 

Инклюзивное образование - обеспечение равного доступа к образованию для всех 

обучающихся с учётом разнообразия особых образовательных потребностей и 

индивидуальных возможностей. 

Медико-социальная экспертиза (МСЭ) - признание лица инвалидом и определение в 

установленном порядке потребностей о свидетельствуемого лица в мерах социальной 

защиты, включая реабилитацию, на основе оценки ограничений жизнедеятельности, 

вызванных стойким расстройством функций организма. 

Обучающийся с ограниченными возможностями здоровья - физическое лицо, имеющее 

недостатки в физическом и (или) психологическом развитии, подтверждённые психолого-

медико-педагогической комиссией и препятствующие получению образования без создания 

специальных условий .Основные программы профессионального обучения - программы 

профессиональной подготовки по профессиям рабочих, должностям служащих, программы 

переподготовки рабочих, служащих, программы повышения квалификации рабочих, 
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служащих. 

Особые образовательные потребности—это потребности в условиях, необходимых для 

оптимальной реализации актуальных и потенциальных возможностей, которые может 

проявить человек в процессе обучения. 

Профессиональное обучение - вид образования, который направлен на приобретение 

обучающимися знаний, умений, навыков информирование компетенции, необходимых для 

выполнения определенных трудовых, служебных функций (определенных видов трудовой, 

служебной деятельности, профессий). 

Специальные условия для получения образования - условия обучения, воспитания и 

развития обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья, включающие в себя использование специальных образовательных программ и 

методов обучения и воспитания, специальных учебников, учебных пособий и 

дидактических материалов, специальных технических средств обучения коллективного и 

индивидуального пользования, предоставление услуг ассистента (помощника), 

оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь, проведение групповых и 

индивидуальных коррекционных занятий, обеспечение доступа в здания организаций, 

осуществляющих образовательную деятельность, и другие условия, без которых 

невозможно или затруднено освоение образовательных программ инвалидами и 

обучающимися с ограниченными возможностями здоровья. 

 

            1.4.Требования к поступающим 

Для освоения АОП ПО профессии 16472 Пекарь поступают на обучение лица, не 

имеющие основного общего или среднего общего образования, включая - лиц с 

ограниченными возможностями здоровья(с различными формами умственной отсталости). 

Зачисление на обучение по адаптированной основной образовательной программе 

профессионального обучения осуществляется по личному заявлению поступающего инвалида 

(законного представителя) или поступающего с ограниченными возможностями здоровья 

(законного представителя) на основании представленной справки медико-социальной экспертизы 

или/и заключения психолого-медико-педагогической комиссии.      При зачислении  также 

поступающими предоставляют медицинские справки формы 086 У. Инвалиды предоставляют 

индивидуальную программу реабилитации инвалида (ребёнка-инвалида) с рекомендацией об 

обучении по профессии 16472 Пекарь, содержащую информацию о необходимых специальных 

условиях обучения, а также сведения относительно рекомендованных условий и видов труда 

        Численность обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья (с различными формами умственной отсталости) в учебной группе устанавливается до 12 

человек. 

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья (с различными формами умственной 



9 
 

отсталости) характерны следующие особые образовательные потребности: 

— получение специальной помощи средствами образования; 

— обязательность непрерывности коррекционно-развивающего 

процесса; 

— научный, практико-ориентированный, действенный характер содержания образования; 

— доступность содержания познавательных задач, реализуемых в процессе образования; 

— увеличение сроков получения образования; 

— систематическая актуализация сформированных у обучающихся знаний и умений; 

— специальное обучение их «переносу» с учетом изменяющихся условий учебных, 

познавательных, трудовых и других ситуаций; 

— обеспечение особой пространственной и временной организации; общеобразовательной среды с 

учетом функционального состояния центральной нервной системы и нейродинамики психических 

процессов; 

— использование преимущественно позитивных средств стимуляции деятельности и поведения 

обучающихся, демонстрирующих доброжелательное и уважительное отношение к ним; 

— развитие мотивации и интереса к познанию окружающего мира с учетом 

возрастных и индивидуальных особенностей обучающегося к обучению и социальному 

взаимодействию со средой; 

— стимуляция познавательной активности, формирование позитивного отношения к окружающему 

миру. 

— овладение разнообразными видами, средствами и формами коммуникации, 

обеспечивающими успешность установления и реализации 

социокультурных связей и отношений обучающегося с окружающей средой; 

— возможность обучения по программам профессиональной подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих; 

— психологическое сопровождение, оптимизирующее взаимодействие обучающегося с педагогами 

и другими обучающимися; 

— психологическое сопровождение, направленное на установление взаимодействия семьи и 

организации; 

— постепенное расширение образовательного пространства, выходящего за пределы организации. 

Специфической особенностью дефекта лиц с ограниченными возможностями здоровья (с 

различными формами умственной отсталости) является нарушение высших психических функций 

отражения и регуляции поведения и деятельности, что выражается в деформации познавательных 

процессов, при которых страдает эмоционально-волевая сфера, моторика, личность в целом. 
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2. Документы, определяющие содержание и организацию процесса обучения при реализации 
АОП ПО 

 

          2.1.  Учебный план 

 

Учебный план профессии 16472 Пекарь составлен с учётом общих требований к разработке 

учебной документации и условиям реализации АОП ПО. 

В учебном плане отображается логическая последовательность освоения циклов, 

обеспечивающих формирование трудовых функций, указаны формы промежуточной аттестации 

(зачёт, дифференцированный зачёт). Представлена общая и аудиторная трудоёмкость в часах. 

Объем недельной образовательной нагрузки обучающегося составляет 30 академических часов, 

включая все виды работы во взаимодействии с преподавателем. 

Учебные занятия организованы в рамках - пятидневной учебной недели. Продолжительность 

академического часа 40 минут, перемена - 10 минут. Занятия группируются парами, по 2 

академических часа. 

Общая продолжительность каникул при освоении образовательной программы составляет 10-11 

недель в учебном году, в том числе не менее 2 недель в зимний период, за исключением последнего 

года обучения, когда каникулы составляют 2 недели в зимний период. 

     2.2. Структура АОППО 

 

Индекс Наименование циклов, разделов, дисциплин, профессиональных 

модулей, МДК, практик 

ОП.00 Обще профессиональный цикл 

ОП.01 Основы санитарии и гигиены в организации питания 

ОП.02 Основы товароведения пищевых продуктов 

ОП.03 Оборудование организаций общественного питания 

ОП.04 Безопасность жизнедеятельности 

А.00 Адаптационный цикл 

А.01 Психология личности профессиональное самоопределение 

А.02 Социальная адаптация 

А.03 Адаптивные информационные и коммуникативные технологии 

А.04 Основы финансовой грамотности 

А.05 Адаптивная физическая культура 

П.00 Профессиональный цикл 

ПМ.01 Выполнение инструкций и заданий пекаря по организации рабочего места 

МДК 01.01 Технологии выполнения инструкций и заданий пекаря по организации 
рабочего места 

УП.01 Учебная практика 

ПП.01 Производственная практика 

ПМ.02 Выполнение заданий пекаря по изготовлению, презентации и продаже 
хлебобулочных изделий 

МДК 02.01 Технологии изготовления хлебобулочных изделий 
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МДК.02.02 Технологии презентации продажи хлебобулочных изделий 

УП.01 Учебная практика 

ПП.01 Производственная практика 

ПА Промежуточная аттестация 

ИА.00 Итоговая аттестация (квалификационный экзамен) 
 

Выбор адаптационных дисциплин основывается на рекомендациях в заключении ПМПК и 

ИПР, рекомендациях ППС, учитывающих индивидуальные особые образовательные 

потребности и состояние здоровья обучающихся; направлены на развитие навыков 

коммуникации, социальной адаптации, готовности на доступном уровне к взаимодействию в 

учебных и профессиональных ситуациях деятельности. 

 

2.3. Трудоёмкость АОППО 

 

Трудоёмкость АОП ПО составляет 95 недель. 

Сводные данные по бюджету времени, в неделях. 

 

Курсы Обучение по 
дисциплинам и 

междисциплинарн
ым курсам 

Учебная 
практика 

Производственна
я практика 

Промеж 
уточная 

аттестация 

Итоговая 
аттестация 

Каникулы Всего 

I курс 16 19 5 1  1 1 52 

II курс 13 18 7 1 2 2 43 

Всего 29 37 12 2 2 13 95 

 

Распределение трудоемкости освоения учебных циклов АОП ПО по профессии 
16472 Пекарь 

Код цикла Наименование цикла Трудоемкость, часы  

 Всего занятий 1 курс 2 курс 

ОП Обще профессиональный цикл 185 110 75 

А.ОО Адаптационный цикл 331 157 174 

П.ОО Профессиональный цикл 1824 933 891 

Образовательная программа предполагает минимум часов на теоретическую подготовку 
и максимум на практическую подготовку. 

 

            2.4.  СрокосвоенияАОППО 

Нормативный срок освоения АОП ПО для лиц, не имеющих основного общего или 

среднего общего образования, включая лиц с ограниченными возможностями здоровья (с 

различными формами умственной отсталости) по профессии 16472 Пекарь  составляет 1год 

10 месяцев (без повышения уровня образования). Форма обучения: очная 

Документ, выдаваемый по завершению обучения - свидетельство о профессии рабочего, должности 

служащего о присвоении квалификации –Пекарь 2-3 разряд 
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       2.5.Календарный учебный график 

В календарном учебном графике указывается последовательность реализации АОП ПО, включая 

теоретическое обучение, в том числе адаптационные дисциплины, практики, итоговую аттестацию, 

каникулы. 

 

2.6. Рабочие программы учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей) 

Условия реализации адаптированной образовательной программы содержат общие и специальные 

организационно-педагогические, кадровые, информационно- методические и материально-

технические требования. Учебно-методические материалы обеспечивают реализацию адаптированной 

программы. Адаптированная программа предусматривает достаточный для формирования, 

закрепления и развития практических навыков и компетенций объем практики. При успешном 

освоении Программы слушателю устанавливается 2 квалификационный разряд по профессии 

рабочего « Пекарь». Рабочая программа разработана с учетом требований профессионального 

стандарта: Связь образовательной программы с профессиональными стандартами Наименование 

программы Наименование выбранного профессионального стандарта (одного или нескольких) 

Уровень квалификации 16472 «Пекарь » основе профессионального стандарта Пекарь (утв. приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 1 декабря 2015 г. N 914н), регистрационный номер 

682, направлена на обучение лиц, ранее не имевших профессии рабочего или должности служащего 

Рабочие программы учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей): 

Учебный план (приложение 1) 

Календарный  учебный график 1 курс (приложение 2) 

Календарный  учебный график 2 курс (приложение 3) 

         ОП.00 Обще профессиональный цикл 

         ОП.01 Основы санитарии и гигиены в организации питания (приложение 4)  

         ОП.02 Основы товароведения пищевых продуктов (приложение 5)  

         ОП.03 Оборудование организаций общественного питания (приложение 6)  

         ОП.05 Безопасность жизнедеятельности (приложение 7) 

         АД.00 Адаптационный цикл 

         АД.01 Психология личности и профессиональное самоопределение (приложение 8) 

         АД.02 Социальная адаптация (приложение 9) 

   АД.05 Адаптированная физическая культура (приложение 10) 

          П.00 Профессиональный цикл 

         ПМ.01 Выполнение инструкций и заданий пекаря по организации рабочего места (приложение 11)

 ПМ.02 Выполнение заданий пекаря по изготовлению, презентации и продаже хлебобулочных 

изделий  (приложение 12)   

 

3. Организационно- педагогические условия 
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3.1. Материально техническое обеспечение 

Для занятий, обучающихся, в том числе, инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья оборудованы учебные кабинеты, мастерские для занятий, спортивный, актовый залы. Во 

время проведения занятий в группах, где обучаются инвалиды и лица с ОВЗ, возможно 

применение звукоусиливающей аппаратуры, мультимедийных средств, оргтехники и иных средств 

для повышения уровня восприятия учебной информации обучающимися с различными 

нарушениями. 

Помещение для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с 

возможностью подключения к информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" и 

обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду образовательной 

организации. Образовательная организация обеспечена необходимым комплектом лицензионного 

программного обеспечения. Для разъяснения отдельных вопросов изучаемой дисциплины 

преподавателями могут быть проведены групповые и индивидуальные консультации. 

Материально- техническое обеспечение мастерской 

Материально-технические ресурсы: оборудование, инструменты и материалы 

обеспечиваются в соответствии с учебно-методической документацией по всем дисциплинам 

(модулям), видам практики, видам государственной итоговой аттестации. Лаборатории и 

мастерские оснащённые оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов. 

 

Распределение кабинетов 
 

Материально-техническое 

обеспечение 

Наименование   Номер кабинета 

Кабинеты Кабинет ОБЖ 105 

Кабинет информатики 208 

Кабинет специальных дисциплин 106 

Лаборатории Лаборатория кондитеров 108 

 Учебно-производственная мастерская по 

специальности» Поварское и 

кондитерское дело» 

118 

Спортивный комплекс Спортивный зал 117 

 Открытый стадион широкого профиля с 

Элементами полосы препятствий 

              аренда 

Спортивная площадка  
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Залы Библиотека, читальный зал с выходом в 

интернет 

214 

Актовый зал 211 

 

3.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение 

АОП ПО обеспечена учебно-методической документацией по всем дисциплинам, 

междисциплинарным курсам. 

Библиотечный фонд у комплектован печатными изданиями основной и дополнительной 

литературы по всем дисциплинам и МДК, из данным не позднее 5 лет. 

Обеспеченность учебно-методической литературой соответствует нормативным требованиям. 

Обеспечение обязательной учебной литературой соответствует лицензионным требованиям. 

Обучающиеся обеспечены доступом к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по 

полному перечню дисциплин (модулей). 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены доступом к информационным 

ресурсам сети Интернет. 

3.3.Кадровое обеспечение 

 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, не реже 1 раза в 3года с учётом 

расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников, обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, в 

общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, составляет не 

менее 25 процентов. 

Таблица 6.Кадровое обеспечение 

 

№ 

п/п 

Ф.И.О. Должность Квалификационная 

категория 

Образование 

1. Айметова 

Софья Васильевна 

Руководитель 

физического 

воспитания 

Высшая 

квалификационная 

категория 

Челябинский государственный 

педагогический институт-1987г. 

«Учитель физической культуры 

средней школы» 
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2 Закирова Альфиза 

Магафуровна 

Мастер 

производственног

о обучения 

Первая 

квалификационная 

категория 

Южно-Уральский гуманитарно- 

педагогический университет, 

«Профессиональное обучение (по 

отраслям)» 2018 г. 

3 Рысьева 

Татьяна 

Александровна 

Преподаватель Высшая 

квалификационна

я категория 

«Челябинский государственный 

педагогический университет» - 

2002 г. 

«Учитель технологии и 

предпринимательства» 

4 Севостьянова Ирина 

Борисовна 

Мастер 

производственног

о обучения 

Первая 

квалификационна

я категория 

Российский государственный 

профессионально-педагогический 

университет" г. Екатеринбург, 

«Психолог. Преподаватель по 

специальности"Психология"- 

2002 
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4. Формы аттестации 

4.1.  Формы аттестации 

Контроль и оценка освоения АОП ПО оценивается в процессе текущего контроля и промежуточной 

аттестации. 

Текущий контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на соответствующие МДК, 

как традиционными методами, так и инновационными методами, включая компьютерные технологии. 

Формами текущего контроля являются: 

— использование тестовых заданий; 

— фронтальный опрос; 

— решение задач по изучаемой теме; 

— выполнение практических заданий по изучаемой теме; 

— письменные работы; 

— самостоятельные работы; 

— индивидуальные работы; 

Формами промежуточной аттестации являются: 

— зачет; 

— дифференцированный зачет; 

— экзамен по МДК; 

— комплексный экзамен по ПМ. 

Промежуточная аттестация проводится в нескольких формах: зачёт (зачёт с оценкой), экзамен. 

Промежуточная аттестация в форме зачёта с оценкой проводится за счёт часов, отведанных на 

освоение соответствующей учебной дисциплины, междисциплинарного курса, практики в объёме 1-2 

академических часов. По итогам зачёта обучающемуся выставляется оценка: "отлично", "хорошо", 

"удовлетворительно", "неудовлетворительно". Формой промежуточной аттестации по практике (учебной 

и производственной) является зачёт. 

Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится в день, освобождённый от других форм 

учебной нагрузки. 

Формы проведения консультаций - групповые, индивидуальные, устные и письменные. 

На промежуточную аттестацию в учебном плане отводится 2 недели на весь срок обучения: по 1 

неделе на 1, 2 курсах. 

Итоговая аттестация включает несколько этапов, общий объем времени, отведённого на итоговую 

аттестацию, составляет 60 часов. Итоговая аттестация проводится в форме квалификационного экзамена. 

Квалификационный экзамен проводится в 2 этапа: 
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 Первый этап - выполнение выпускной практической квалификационной работы проводится в 

образовательном учреждении. К проведению квалификационного экзамена привлекаются представители 

работодателей. 

Второй этап - проверка теоретических знаний на квалификационном экзамене. 

Квалификационный экзамен проводится для определения соответствия полученных знаний, умений 

и навыков программе профессионального обучения и установления на этой основе лицам, прошедшим 

профессиональное обучение, квалификационных разрядов по профессиям рабочих. 

Лица, получившие по итогам промежуточной аттестации неудовлетворительную оценку, к сдаче 

квалификационного экзамена не допускаются. 

Проверка теоретических знаний при проведении квалификационного экзамена проводятся с 

использованием материалов, утверждаемых директором ОО. 

Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья квалификационный экзамен 

проводиться в ОО с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья таких выпускников (далее – индивидуальные особенности). 

При проведении квалификационного экзамена обеспечивается соблюдение общих 

требований, предусмотренных Положением о порядке и формах проведения квалификационного 

экзамена в ОО 

Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних выпускников не позднее, 

чем за 3 месяца до квалификационного экзамена , подают письменное заявление о необходимости 

создания для них специальных условий при проведении квалификационного экзамена. 

Результаты квалификационного экзамена оформляются протоколом. По результатам сдачи 

квалификационного экзамена обучающемуся присваивается квалификация «Пекарь» 2 разряда. 

Индивидуальный учет результатов освоения обучающимися образовательных программ, а также 

хранение в архивах информации об этих результатах, осуществляются ОО на бумажных и (или) 

электронных носителя. 

4.2.Результаты реализации АОП ПО 

Результатом освоения программы профессионального обучения являются виды деятельности и 

составляющие его компетенции. Определение видов деятельности и составляющих их компетенций 

происходит на основании обобщенной трудовой функции 3 уровня квалификации «Производство 

хлебобулочной продукции в организациях питания» 
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Наименование вида деятельности Наименование профессиональной компетенции 

ВД«Изготовление
 хлебобулочных 

ПКпо1 Выполнение инструкций и заданий пекаря 

Изделий под руководством 

пекаря» 

По организации рабочего места 

 ПКпо2Выполнение заданий пекаря  по 

 изготовлению, продаже и презентации 

 Хлебобулочных изделий  

 

Основная цель вида профессиональной деятельности: в результате освоения программы 

профессиональной подготовки обучающийся должен обладать следующими трудовыми 

действиями, умениями и знаниями. 

В результате освоения программы профессиональной подготовки обучающийся должен обладать 

следующими трудовыми действиями, умениями и знаниями. 

ПК по 1 Выполнение инструкций и заданий пекаря по организации рабочего места 
 

 

Трудовое 
действие 

Практически 
й опыт 

Наименование 
практического опыта 
(трудового действия) 

Содержание в соответствии 
со спецификацией 

стандарта Ворлдскиллс 

ТД 3.2.1.1 ПО1.1. Подготовка к работе 
хлебобулочного 
производства  и  своего 
рабочего места 

Подготавливать рабочее место и 
правильно использовать 
инструменты и оборудование 

демонстрировать 
профессиональные навыки 
организации эффективного 
рабочего процесса 

планировать рабочий процесс, 
чтобы он был максимально 
эффективным 

ТД 3.2.1.2 ПО1.2. Поддержание в чистоте и 
порядке рабочих мест 
сотрудников 
хлебобулочного 
производства 

эффективно и качественно 
выполнять работу, соблюдая 
чистоту рабочего места 

Держать рабочее место в 

чистоте, в соответствии с 
самыми высокими 

стандартами 
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соблюдать стандарты 
безопасности, чистоты, гигиены 
и экологичности на 

рабочем месте 

ТД 3.2.1.3 ПО1.3. Проверка простого 

технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструмента, 
весоизмерительных 

приборов хлебобулочного 
производства 

безопасно использовать все 
рабочие инструменты, следовать 
инструкциям производителя 

Подготавливать рабочее место и 
правильно использовать 
инструменты и оборудование 

ТД 3.2.1.4 ПО1.4. Упаковка и складирование 
пищевых продуктов, 
используемых в 
приготовлении 

хлебобулочной продукции 
или оставшихся после их 
приготовления, с учетом 
требований к безопасности 
и условиям хранения 

рационально использовать 
ингредиенты и минимизировать 
отходы 

выставлять изделия на 
реализацию, упаковывать 
изделия согласно 
Межгосударственного стандарта 

Необходимые 

умения 

 

Умения 

 

Наименование умения 
Содержание в соответствии 

со спецификацией 

У3.2.1.1 У1.1 Производить работы по 
подготовке рабочего места 
и технологического 
оборудования 

подготавливать рабочее место и 
правильно использовать 

инструменты и 

оборудование 

  производственного 
инвентаря, инструмента, 
весоизмерительных 

приборов хлебобулочного 
производства к работе 

демонстрировать 
профессиональные навыки 
организации эффективного 
рабочего процесса 

планировать рабочий процесс, 
чтобы он был максимально 
эффективным 

безопасно использовать все 
рабочие инструменты, следовать 
инструкциям 

производителя 

У3.2.1.2 У1.2 Соблюдать стандарты 
чистоты на рабочем месте 
в хлебобулочном 

эффективно и качественно 
выполнять работу, соблюдая 
чистоту рабочего места 
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производстве Держать рабочее место в 

чистоте, в соответствии с 
самыми высокими 

стандартами 

Соблюдать стандарты 
безопасности, чистоты, гигиены 
и экологичности на 

рабочем месте 

У3.2.1.3 У1.3 Применять регламенты, 
стандарты и нормативно- 

техническую 
документацию, 
используемые при 
производстве 

хлебобулочной продукции 

следовать всем стандартам 
личной гигиены и требованиям 
безопасности при хранении, 
подготовке, приготовлении и 
реализации (ХАССП и 
Технический регламент о 
безопасности пищевой 
продукции) 

работать с рецептурами 
технологическими картами 

профессионально составлять 
рецепты, чтобы изготовить на их 
основе качественный продукт 

Необходимые 

знания 

 

Знания 

 

Наименование знаний 
Содержание в соответствии 

со спецификацией 

З 3.2.1.1 З 1.1 Федеральное и 

региональное 
законодательство 
Российской Федерации, 
нормативно-правовые 

акты, регулирующие 

Законодательство и 
производственные стандарты, 
относящиеся к закупке 
ингредиентов, хранению, 
подготовке, производству, 
выпечке и реализации готовых 
изделий 

  деятельность организаций 
питания 

Рецептуры и основы 
технологии приготовления 
хлебобулочной продукции 

законодательство и 

производственные стандарты, 
относящиеся к закупке, 
хранению, подготовке, 
приготовлению и реализации 
готовой продукции 

законодательство и правила 
безопасности при обращении с 
промышленным 

оборудованием 

З 3.2.1.2 З 1.2 Ассортимент изделий из сдобного 
и улучшенного дрожжевого теста 
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технологию приготовления и 
особенности работы с 
различными видами 

сдобного и улучшенного 

дрожжевого теста 

физико-химические процессы, 
происходящие в различных 
видах дрожжевого теста при 
внесении  в него 

дополнительного сырья 
(молочных продуктов, жира, 
сахара и т.д) 

параметры, влияющие на 
процесс брожения и расстойки 

теста 

Различные техники формования 
теста 

Ассортимент изделий из 
пшеничной муки 

Особенности использования 
различных видов пшеничной 
муки, злаковых культур, семян, 
зёрен 

влияние температурного режима 
и продолжительности брожения 

в процессе 

тестоведения 

Различные методы тесто ведения 

Принципы работы с 
приготовлением слоеного теста 

   Методы приготовления и 
использования слоёного теста 

разновидность сырья и 
полуфабрикатов, которые 
используются при 

изготовлении начинок 

Способы использования 

сезонных ягод, фруктов и 
овощей при изготовлении 

начинок 

Важность товарного вида 
изделий, структуры и вкуса 
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базовые принципы сочетания 
ингредиентов при производстве 
хлебобулочных 

изделий 

работу с сырьем при 
производстве хлебобулочных 
изделий 

различные методы 
декорирования перед выпечкой, 
такие как формовка, надрезание, 
рифление, обсыпка, обмазка, 
растяжка и другие 

З 3.2.1.3 З 1.3 Требования   к  качеству, 
срокам и условиям 
хранения, признаки и 
органолептические методы 
определения 
доброкачественности 
пищевых продуктов, 
используемых  в 
приготовлении 

хлебобулочной продукции 

экономику производства и 
важность минимизации отходов 

факторы, влияющие на качество 
ингредиентов, их сезонность, 
доступность, 
стоимость, хранение и 
использование 

Качественные показатели 
свежего, замороженного и 
консервированного сырья 

Причины порчи продуктов 

факторы, которые влияют на 
активность дрожжей 

важность товарного вида 
изделий, структуры и вкуса 

Требования к структуре, вкусу, 
аромату и цвету изделий 

   Методы достижения 
определенного вида, структуры 
и вкуса изделий, при 
использовании различных 
ингредиентов и технологий 

З 3.2.1.4 З 1.4 Назначение, правила 
использования 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструмента, 

использование оборудование и 
инструментов, применяемых в 
хлебопечении 

профессиональное оформление 
витрин как инструментов 
продажи 



23 
 

весоизмерительных 
приборов, посуды, 
используемых в 
хлебобулочном 
производстве ,и правила 
ухода за ними 

Правила работы с 

инструментами и 
оборудованием, применяемым в 
хлебопечении 

линейку инструментов и 
оборудования, используемого в 
хлебопечении для 

придания формы и 
декорирования изделий 

Предназначение и функционал 
витринных образцов 

З3.2.1.5 З 1.5 Требованияохранытруда, 
производственной 
санитарии и 

противопожарнойзащиты 
в организациях питания 

правила техники безопасности и 
охраны труда как на 
производстве, так и на 

площадке 

требования к гигиене при 
демонстрации съедобных 
образцов 

 

 

ПК по 2 Выполнение заданий пекаря по изготовлению, продаже и презентации 
хлебобулочных изделий 

 

Трудовое 
действие 

Практиче
ский 
опыт 

Наименование 
практическогоопыта 
(трудового действия) 

Содержаниевсоответствии 
со спецификацией 

стандарта Ворлдскиллс 

ТД 3.2.2.1 ПО2.1 Приготовление 
хлебобулочной 
продукции стандартного 
ассортимента 

производить большое количество 
хлебобулочных изделий, 
соответствующих единому стандарту 

производить продукцию с требуемым 
размером и весом изделий, чтобы 
обеспечить удовлетворённость 
потребителя и извлечь прибыль 

   разрабатывать подходящий продукт в 
соответствии с пожеланиями клиентов 
для их спецзаказов 

выпекать изделия требуемой формы, 
размера, внешнего вида, вкуса и 
качества 

производить различные виды слоеного 
теста высокого качества; 
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Изготавливать хлебобулочные изделия 
маленького и большого размера 

ТД 3.2.2.2 ПО2.2 Процеживание, 
протирание, 
замешивание, 
измельчение, формовка, 
фарширование ,  

начинка хлебобулочной 
продукции 

Декорировать изделия как дотаки после 
выпекания 

Формовать из теста основные виды 
хлебобулочных изделий 

формовать идентичные хлебобулочные 
изделия, в соответствии с заранее 
определённой формой 

Применять разные техники формовки 

Декорировать изделие с применением 
разных техник до выпечки 

Использовать соответствующие 
ингредиенты при сборке изделия, если 
необходимо 

ТД 3.2.2.3 ПО2.3 Порционирование 

(комплектация),раздача 
хлебобулочной 
продукции массового 
спроса 

рационально использовать 
ингредиенты и минимизировать 
отходы 

Эффективно и качественно выполнять 
работу, соблюдая чистоту рабочего 
места 

выставлять изделия на реализацию, 
упаковывать изделия согласно 
Межгосударственного стандарта 

реализовывать готовые изделия и 
полуфабрикаты, в соответствии с 
требуемыми параметрами безопасного 
хранения слоеных изделий как с 
начинками, так и без начинок 

разрабатывать дизайн витринных 
образцов в соответствии с запросами 
клиента 

ТД 3.2.2.4 ПО2.4 Помощь пекарю в 
производстве сложных 
видов хлебобулочной 
продукции и ее 
презентации 

Работать с рецептурами 
технологическими картами 

производить различные виды теста с 
добавлением сдобящих видов сырья 
(молочные продукты, сахар, жиры и 
т.д.) 

создавать новые продукты творчески и 
инновационно 
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Разрабатывать витринные образцы в 
соответствии с запросами клиентов 

Производить различные виды слоеного 
теста высокого качества 

разрабатывать дизайн витринных 
образцов в соответствии с запросами 
клиента 

Работать с тестом на закваске и без 
закваски, у мело их комбинировать 

ТД 3.2.2.5 ПО2.5 Прием и оформление 
платежей  за 

хлебобулочную 
продукцию 

Демонстрировать 

профессиональные навыки 
организации эффективного рабочего 
процесса 

Эффективно выстраивать работу с 
коллегами и другими 
профессионалами 

размещать продукты на витрине, 
чтобы увеличить уровень продаж 

ТД 3.2.2.4 ПО2.6 Упаковка готовой 
хлебобулочной 
продукции на вынос 

Демонстрировать вдохновение, талант 
и оригинальность в работе 

Исполнять заказы клиентов к 
обозначенному времени 

размещать продукты на витрине, 
чтобы увеличить уровень продаж 

Выставлять изделия на реализацию, 
упаковывать изделия согласно 
Межгосударственного стандарта 

Необходи

мыеумени

я 

 

Умения 

 

Наименование умения 

 

Содержание в соответствии 
со спецификацией 

У 3.2.2.1 У 2.1 Отпускать готовую 
хлебобулочную 
продукцию с раздачи/ 
прилавка и на вынос с 

размещать продукты на витрине, чтобы 
увеличить уровень продаж 

Соблюдать чистоту  и аккуратность 
внешнего вида 
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учётом требований к 
безопасности  готовой 
продукции 

Осуществлять хранение всех товаров 
безопасно, в соответствии с 
требованиями о безопасности хранения 
сырья и готовой продукции 

выставлять изделия на реализацию, 
упаковывать изделия согласно 
Межгосударственного стандарта 

Разрабатывать витринные образцы в 
соответствии с запросами клиентов 

Использовать различные техники для 
производства выставочных образцов и 
декоративного хлеб 

Разрабатывать дизайн витринных 
образцов в соответствии с запросами 
клиента 

Разрабатывать витринные образцы в 
соответствии со спецификациями 

У 3.2.2.2 У 2.2 Безопасно использовать 
технологическое 
оборудование для 
приготовления 
хлебобулочной 
продукции 

подготавливать рабочее место и 
правильно использовать инструменты 
и оборудование 

Демонстрировать 

профессиональные навыки 
организации эффективного рабочего 
процесса 

безопасно использовать все рабочие 
инструменты ,следовать инструкциям 
производителя 

У 3.2.2.3 У 2.3 Соблюдать санитарно- 

гигиенические 
требования и требования 
охраны труда 

Эффективно и качественно выполнять 
работу, соблюдая чистоту рабочего 
места 

Соблюдать чистоту и аккуратность 
внешнего вида 

   следовать всем стандартам личной 
гигиены и требованиям безопасности 
при хранении, подготовке, 
приготовлении и реализации (ХАССП 
и Технический регламент о 
безопасности пищевой продукции) 

соблюдать все требования по 
безопасности и гигиены,а также 
производственные стандарты 
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осуществлять хранение всех товаров 
безопасно, в соответствии с 
требованиями о безопасности 
хранения сырья и готовой продукции 

Держать рабочее место в чистоте, в 
соответствии с самыми высокими 
стандартами 

внедрять стандарты ХАССП на 
рабочем месте в полном объёме 

работать безопасно, и соблюдать 
правила предотвращения 
чрезвычайных ситуаций на рабочем 
месте 

соблюдать стандарты безопасности, 
чистоты, гигиены и экологичности на 
рабочем месте 

У 3.2.2.4 У 2.4 Аккуратно  и экономно 
обращаться с сырьем в 
процессе производства 
хлебобулочной 
продукции 

рационально использовать 
ингредиенты и минимизировать 
отходы 

Заказывать материалы и сырьё для 
запланированных работ 

работать с рецептурами 
технологическими картами 

Профессионально составлять рецепты, 
чтобы изготовить на их основе 
качественный продукт 

следовать всем стандартам личной 
гигиены и требованиям безопасности 
при хранении, подготовке, 
приготовлении реализации(ХАССП и 
Технический регламент о 
безопасности пищевой продукции) 

   осуществлять хранение всех товаров 
безопасно, в соответствии с 
требованиями о безопасности 
хранения сырья и готовой продукции; 

У 3.2.2.5 У 2.5 Производить расчеты с 
потребителями с 
использованием 
различных форм 
наличной и безналичной 
оплаты 

Демонстрировать 

профессиональные навыки 
организации эффективного рабочего 
процесса 

Демонстрировать вдохновение, талант 
и оригинальность в работе 
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Исполнять заказы клиентов к 
обозначенному времени 

эффективно выстраивать работу с 
коллегами и другими профессионалами 

Размещать продукты на витрине, чтобы 
увеличить уровень продаж 

У 3.2.2.6 У 2.6 Эстетичноибезопасно 
упаковывать готовую 
хлебобулочную 
продукцию на вынос 

приоритизировать задачи и 
планировать работу для того, чтобы 
уложиться в отведённое время 

Демонстрировать вдохновение, талант 
и оригинальность в работе 

Исполнять заказы клиентов к 
обозначенному времени 

размещать продукты на витрине, 
чтобы увеличить уровень продаж 

Выставлять изделия на реализацию, 
упаковывать изделия согласно 
Межгосударственного стандарта 

Необходи
мыезнани

я 

 

Знания 

 

Наименованиезнаний 
Содержание в соответствии 

со спецификацией 

З3.2.2.1 З 2.1 Федеральное и 
региональное 
законодательство 
Российской Федерации, 
нормативно-правовые 
акты, регулирующие 

принципы работы на предприятиях 
общественного питания, хлебозаводах 
и пекарнях 

Профессиональные термины 

Организацию 

производственного процесса 

  деятельность 
организаций питания 

Законодательство и производственные 
стандарты, относящиеся к закупке 
ингредиентов, хранению, подготовке, 
производству, выпечке и реализации 
готовых изделий 

законодательство и производственные 
стандарты, относящиеся к закупке, 
хранению,подготовке,приготовлению и 
реализации готовой продукции 
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законодательство и правила 
безопасности при обращении с 
промышленным оборудованием 

З 3.2.2.2 З 2.2 Технологии 
приготовления 
хлебобулочной 
продукции 

факторы, которые влияют на активность 
дрожжей 

физико-химические процессы, 
происходящие в различных видах 
дрожжевого теста при внесении в него 
дополнительного сырья (молочных 
продуктов, жира, сахара и т.д) 

Ассортимент изделий из сдобного и 
улучшенного дрожжевого теста 

технологию приготовления и 
особенности работы с различными 
видами сдобного и улучшенного 
дрожжевого теста 

параметры, влияющие на процесс 
брожения и расстойки теста 

Различные техники формования теста 

Разнообразные методы выпекания 
изделий 

Ассортимент изделий из пшеничной 
муки 

особенности использования различных 
видов пшеничной муки, злаковых 
культур, семян, зёрен 

Особенности применения муки из 
разных видов культур 

Важность внешнего вида, структуры 
мякиша, вкуса и аромата изделий 

Влияние различных техник 
приготовления  хлеба на  итоговое 

   изделие 

влияние температурного режима и 
продолжительности брожения в 
процессе тесто ведения 

влияние температурного режима и 
продолжительности брожения в 
процессе тесто ведения 

Технологические операции с 
различными видами теста 
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процессы ферментации (брожения), 
виды брожения, микроорганизмы, 
принимающие участие в процессе 
ферментации с научной стороны 

Различные методы тестоведения 

преимущества использования опарного 
тесто ведения, густых и жидких 
заквасок, автолиза 

преимущества систем охлаждения для 
контроля процесса холодного тесто 

ведения при использовании метода 
длительного брожения 

метод приготовления теста на закваске 
из опары, с использованием и без 
использования пекарских дрожжей 

Принципы работы с приготовлением 
слоеного теста 

Методы приготовления и использования 
слоёного теста 

линейку разных видов теста, 
используемого при производстве 
слоеных изделий 

Разновидность сырья и полуфабрикатов, 
которые используются при 
изготовлении начинок 

стабильность начинок в процессе 
выпечке при высокой температуре 

способы использования сезонных ягод, 
фруктов и овощей при изготовлении 
начинок 

базовые принципы сочетания 
ингредиентов при производстве 
хлебобулочных изделий 

   методы достижения определенного 
вида, структуры и вкуса изделий, при 
использовании различных ингредиентов 
и технологий 

методы переработки разных зерновые 
культур, злаковых хлопьев, а также 
псевдо-круп 

влияние разных видов муки и 
ингредиентов на итоговый продукт 
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Работу с сырьём при производстве 
хлебобулочных изделий 

важность финальной расстойки теста 
при использовании различных методов, 
например, на ткани, загрузочных 
устройствах, в формах или листах 

важность придания формы и 
декорирования теста перед выпечкой 
изделия 

различные методы декорирования 
перед выпечкой, такие как формовка, 
надрезание, рифление, обсыпка, 
обмазка, растяжка и другие 

З 3.2.2.3 З 2.3 Требования к качеству, 
безопасности пищевых 
продуктов, используемых 

в приготовлении 
хлебобулочной 
продукции, условиями х 
хранения 

факторы, влияющие на качество 
ингредиентов, их сезонность, 
доступность, стоимость, хранение и 
использование 

качественные показатели свежего, 
замороженного и консервированного 
сырья 

Правила хранения готовых изделий и 
полуфабрикатов 

Важность внешнего вида, структуры 
мякиша, вкуса и аромата изделий 

Важность товарного вида изделий, 
структуры и вкуса 

требования к структуре, вкусу, аромату 
и цвету изделий 

Требования к гигиене при демонстрации 
съедобных образцов 

З 3.2.2.4 З 2.4 Правила пользования 
сборниками рецептур на 
приготовление 

продукции 

Ассортимент изделий из сдобного и 
улучшенного дрожжевого теста 
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  хлебобулочного 
производства 

 

З 3.2.2.5 З 2.5 Принципы и приёмы 
презентации 
хлебобулочной 
продукции потребителям 

принципы эффективного планирования 
производственного процесса, начиная 
от закупки сырья, производства и 
реализации готовой продукции 

Выкладку изделий на витринах для 
реализации 

Профессиональное оформление витрин 
как инструментов продажи 

Предназначение и функционал 
витринных образцов 

Разнообразные техник, используемых 
при изготовлении витринных образцов 

З 3.2.2.6 З 2.6 Правила и технологии 
расчётов с 

потребителями 

законодательство и производственные 
стандарты, относящиеся к закупке 
ингредиентов, хранению, подготовке, 
производству, выпечке и реализации 
готовых изделий 

законодательство и производственные 
стандарты, относящиеся к закупке, 
хранению, подготовке, приготовлению 
и реализации готовой продукции; 

З 3.2.2.7 З 2.7 Требования охраны 
труда, производственной 
санитарии и 

Противопожарной 

защиты в организациях 
питания 

принципы работы на предприятиях 
общественного питания, хлебозаводах 

и пекарнях 

Требования к гигиене при демонстрации 
съедобных образцов 

Правила техники безопасности и 

охраны труда как на производстве, так 
и на площадке 

 

5. Требование к организации практики обучающихся в процессе 

реализации АОППО 

 

Практическая подготовка является обязательным разделом АОП ПО. 

Учебная практика направлена на формирование у обучающихся с ОВЗ и (или) 

инвалидностью умений, приобретение трудовых действий и умений обучающихся в 

рамках профессиональных модулей. 
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Производственная практика у обучающихся с ОВЗ ставит своей целью комплексное 

освоение обучающимися вида профессиональной деятельности по профессии, а также 

приобретение необходимых умений и трудовых действий. 

Учебная практика проводится рассредоточено в учебной мастерской. 

Производственная практика проводится концентрированно в мастерской колледжа. 

Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках 

профессионального модуля ПМ.01. Выполнение инструкций и заданий пекаря по 

организации рабочего места является освоение междисциплинарного курса: МДК 01.01. 

Технологии выполнения инструкций и заданий пекаря по организации рабочего места и 

учебной практики УП.01. 

Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках 

профессионального модуля ПМ.02. Выполнение заданий пекаря по изготовлению, 

презентации и продаже хлебобулочных изделий является освоение междисциплинарных 

курсов: 

- МДК02.01.Технологии изготовления хлебобулочных изделий; 

- МДК 02.02. Технологии презентации и продажи хлебобулочных изделий, 

учебной практики УП.02. 

6. Характеристика социокультурной среды образовательной организации, 

обеспечивающей социальную адаптацию обучающихся из числа лиц с ограниченными 

возможностями здоровья (с различными формами умственной отсталости),не имеющих 

основного общего или среднего общего образования по профессии  16472 «Пекарь» 

В ГБПОУ «ЧГКИПиТ» для реализации программы по профессии 16472 Пекарь 

созданы условия, необходимые для всестороннего развития и социализации личности, 

сохранения здоровья обучающихся, способствующие развитию воспитательного 

компонента образовательного процесса, включая обучающихся в работе творческих 

кружков. 

В ГБПОУ «ЧГКИПиТ», сформирована профессиональная и социокультурная среда, 

способствующая формированию готовности всех членов коллектива к общению и 

сотрудничеству, способности воспринимать социальные, личностные и культурные 

различия. 

Важным фактором социальной адаптации является индивидуальная поддержка 

обучающихся Сопровождение привязано к структуре образовательного процесса, 

определяется его целями, построением, содержанием и методами, имеет 

предупреждающий характер и особенно актуально, когда у обучающихся инвалидов и 

обучающихся с ограниченными возможностями здоровья возникают проблемы учебного, 

адаптационного, коммуникативного характера, препятствующие своевременному 
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формированию необходимых компетенций. 

Сопровождение в ГБПОУ «ЧГКИПиТ» носит непрерывный и комплексный характер: 

- организационно-педагогическое сопровождение направлено на контроль учёбы 

обучающегося с ОВЗ и инвалидностью в соответствии с графиком учебного процесса в 

условиях инклюзивного обучения; 

- психолого-педагогическое сопровождение осуществляется для обучающихся с ОВЗ 

и инвалидностью, имеющих проблемы в обучении, общении и социальной адаптации и 

направлено на изучение, развитие и коррекцию личности обучающегося и адекватность 

становления его компетенций; 

Также, как и учебная деятельность, внеучебная деятельность представляет собой 

отличную базу для адаптации обучающихся. Культурно-досуговые мероприятия, 

совместный досуг, раскрывают и развивают разнообразные способности и таланты 

обучающихся числа лиц с ограниченными возможностями здоровья (с различными 

формами умственной отсталости),не имеющих основного общего или среднего общего 

образования. 

В целях создания благоприятных социальных условий для наиболее полной 

самореализации обучающихся, максимальной удовлетворенности учебой, в  колледже 

ведется активная работа по оказанию социальной защиты и поддержки участников 

образовательного процесса, обеспечению социальных гарантий и развитию 

экономических стимулов.  

Основная цель воспитательной деятельности техникума - формирование 

воспитательной системы, способствующей развитию активной, социально ответственной, 

всесторонне развитой личности специалиста, способной к духовному и физическому 

саморазвитию, самосовершенствованию и самореализации, выполнению гражданского и 

профессионального долга, ориентированной на нравственные идеалы. 

Воспитательная работа осуществляется по следующим направлениям:  

- гражданско-патриотическое воспитание;  

- профилактика правонарушений и преступлений, а также случаев суицида; правовое 

воспитание;  

- трудовое и профессиональное воспитание; 

 - развитие студенческого самоуправления; 

 - физическое воспитание, пропаганда здорового образа жизни; 

 - духовно нравственное и эстетическое воспитание;  

- экологическое воспитание. 

 

Контроль качества и анализ воспитательной работы осуществляется через систему 

мониторинга. В колледже разработана форма ежемесячного и полугодового отчета 
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мастеров п\о. В работе мастеров п\о учитываются такие критерии работы, как сохранность 

контингента обучающихся (отсутствие отсева), высокое качество обучения при высокой 

посещаемости занятий, наличие работы по профилактике правонарушений, отсутствие 

случаев преступлений в группе обучающихся, отсутствие суицида. Все структуры, 

отвечающие за воспитательную работу, отчитываются на заседаниях Методического 

совета, Педагогического совета. Воспитательная концепция построена на основе 

следующих принципов: 

 гуманистической направленности воспитания;  

 эффективности социального взаимодействия;  

 концентрации воспитания на развитии социальной и культурной компетентности 

личности.  

Администрация и педагогический коллектив колледжа основными в воспитательной 

работе считают:  

1. Формирование в учебных группах атмосферы патриотизма и национального 

самосознания, ориентируясь на положительные изменения в современном обществе.  

2. Ориентация воспитательной работы на реальные потребности молодежи (по мере 

возможности).  

3. Построение в учебном заведении системы правовых взаимоотношений в процессе 

организации учебной, внеучебной работы, быта, досуга.  



Приложение 1. 
 Учебный план 
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Приложение 2. 

 

Календарный учебный график 1 курс 
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Приложение 3. 
 

Календарный учебный график 2 курс 
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Приложение 4. 
 

 

Программа учебной дисциплиныобщеобразовательного цикла 

ОП.1. «Основы санитарии и гигиены в организации питания» 

по профессии 16472 « Пекарь» 

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка  41 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка  31 

в том числе:  

     практические занятия 10 

Самостоятельная работа обучающегося  - 

 

 

 

2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.1. «Основы санитарии и гигиены в организации питания» 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся 

Объем 
часов 

Осваиваемые 
элементы 

компетенций 

Раздел 1 Основы санитарии и гиены в организациях питания  10  

Тема 1.1 Санитарно-

эпидемиологическая 
деятельность  

Содержание учебного материала 6  

Введение в предмет. Основные понятия о санитарии и гигиены питания. История гигиены 
питания.  Нормативно правовая база. Государственный санитарный эпидемиологический 
надзор в РФ.  

4  
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В том числе практическая работа 2  

ПР №1 Влияние факторов внешней среды на здоровье человека   

Тема 1.2Патогенные 
микроорганизмы и пищевые 
заболевания, вызываемые ими.  

Содержание учебного материала 4  

Классификация микроорганизмов: бактерии, вирус, дрожжевые грибы.  Роль микробов в 
природе: полезные микробы, вредные микробы. Микробы, вызывающие порчу пищевых 
продуктов, вызывающие заболевания людей. Понятия пищевой инфекции. Причины 
возникновения, особенности протекания и меры профилактики.  Понятие пищевое 
отравление. Причины возникновения, особенности протекания и меры профилактики. 

 ОК 1- ОК 6 

В том числе практическая работа  -  

Раздел 2 Основы гигиены труда, личной гигиены и производственной санитарии 12  

Тема 2.1. Гигиена труда и 
производственная санитария. 

Содержание учебного материала 7  

Ознакомление с понятием гигиена труда, производственная санитария 
Правила соблюдения личной и производственной гигиены.  Медицинские обследования, их 
назначения и цель, прохождение санитарной книжки. Требования к санитарной одежде. 

6 ОК 1- ОК 6 

В том числе практическая работа -  

Тема 2.2 Дезинфекция, 
дезинсекция, дератизация.   

Содержание учебного материала 5  

 Ознакомление с понятиями: дезинфекция, дезинсекция, дератизация, их определение, 
назначение. Физические и химические методы дезинфекции Механические, физические, 
химические, биологические методы дезинсекция. Профилактические и истребительные 
методы дератизации. Моющие и дезинфицирующие средства. 

2 ОК 1- ОК 6 

В том числе практическая работа   

ПР №2 Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и 
дезинфицирующими средствами, санитарным требованиям к мытью и обеззараживанию 
посуды,  
ПР №3 Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и 
дезинфицирующими средствами, санитарным требованиям к мытью и обеззараживанию 
инвентаря и оборудования 

4 ОК 01- ОК 06 

Раздел 3 Санитарные требования к устройству и содержанию помещений, оборудованию в организациях питания. 4  

Тема 3.1.  Санитарные 
требования к устройству и 
содержанию помещений 

Содержание учебного материала 2  

Требования к размещению хлебопекарных предприятий, территории на которой находится 
предприятие. Разрешение представителей Государственного санитарно-

эпидемиологического надзора РФ. Требования к водоснабжению и канализации, 
отоплению, вентиляции, освещению.  

 ОК 01- ОК 06 

В том числе практическая работа -  

Тема 3.2 Санитарно- Содержание учебного материала 2  
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гигиенические требования к 
производственным цехам и 
технологическому 
оборудованию 

Санитарно-гигиенические требования к производственным, складским, торговым и 
бытовым помещениям.  Планировка и отделка помещений. Классификация складских    
помещения по назначению, бытовых по назначению.  Характеристика подготовительного 
отделения, его функции. Назначение торговых помещений. Требования к оборудованию, 
инвентарю, посуде и таре. 

 ОК 01- ОК 06 

В том числе практическая работа 

Раздел 4. Санитарно- гигиенические требования к хлебобулочной продукции. 14  

Тема 4.1 Санитарно-

гигиенические требования к 
сырью. 
 

Содержание учебного материала 4  

Требования к сырью, поступающему на предприятия, к условиям его хранения.  
.Требования к складским помещения для сахара, муки и крахмала, для скоропортящегося 
сырья, масла, жира, яиц, яичного порошка, меланжа, фруктов, ягод, консервированных 
плодов, дрожже 

4 ОК 01- ОК0 6 

В том числе практическая работа  

Тема 4.2 Санитарные 
требования, предъявляемые к 
готовой продукции, её 
хранению и  
транспортированию 

Содержание учебного материала 10 

 Физико- механические показатели хлебобулочных изделий.  Хранение готовой продукции, 
её сортировка и органолептическая оценка. Характеристика гигиенических требований к 
срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов. Требования к транспортировке 
хлебобулочных изделий.  
 

 

2 

В том числе практическая работа 4 

ПР 4. Гигиеническая оценка качества готовой продукции, бракераж. 4 

ПР 5. Санитарно- гигиенические требования к транспортировке, хранению сырья и 
хлебобулочной продукции. 

Тема 4.3. Санитарно-

эпидемиологическая экспертиза 
пищевых продуктов 

Содержание учебного материала 4  

Санитарно-эпидемиологическая экспертиза пищевых продуктов Основные задачи 

экспертизы пищевых продуктов. Правила экспертизы по органолептическим показателям 
хлебобулочных изделий. 

4 ОК 01- ОК 06 

В том числе практическая работа -  

 Зачёт 2  

 Всего 41   
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                                                                                                                                                                                                                       Приложение 5. 
 

 

Программа учебной дисциплины общеобразовательного цикла 

ОП.2. «Основы товароведения пищевых продуктов»16472 « Пекарь» 

 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Объем образовательной нагрузки 34 

Всего учебных занятий 34 

в том числе: 

теоретическое обучение 24 

лабораторные занятия (если предусмотрено) – 

практические занятия (если предусмотрено) 10 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) – 

контрольная работа – 

самостоятельная работа  – 

Консультации – 

Промежуточная аттестация  - 

Форма промежуточной аттестации – зачёт                                                                         
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины «Основы товароведения пищевых продуктов» 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся 

Объем 
часов 

Осваиваемые 
элементы 

компетенций 

Раздел 1. Товароведение продовольственных товаров 34  

Тема 1. Введение. Общая часть 
товароведения 

 

Содержание учебного материала 2  

Введение в дисциплину.  
Основные понятия и определения. 
Классификация, качество, химический состав, хранение продовольственных товаров. Методы 
определения качества товаров. 

2 ОК 1- ОК 6 

Тема 2. Товароведная 
характеристика овощей, плодов, 
грибов и продуктов их 
переработки  

Содержание учебного материала 6  

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству свежих 
овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки, в том числе региональных. Кулинарное 
назначение овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки 

Условия и сроки хранения свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки 

6 ОК 1- ОК 6 

Практические занятия №1   

Ознакомление с ассортиментом овощей и плодов, оценка качества по стандарту. 2 ОК 1- ОК 6 

Тема 3. Товароведная 
характеристика зерновых 
товаров. 

Содержание учебного материала 6  

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству зерна и 
продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных 
изделий.  Кулинарное назначение зерновых товаров.  
Условия и сроки хранения зерновых товаров 

4 ОК 1- ОК 6 

Практические занятия №2   

Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных изделий и оценка качества по стандарту. 2 ОК 1- ОК 6 

Тема 4. Товароведная 
характеристика молочных 
товаров 

Содержание учебного материала 4  

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству молока и 
молочных продуктов. Кулинарное назначение молочных товаров. 
Условия и сроки хранения молочных товаров 

2 ОК 1- ОК 6 

Практические занятия №3   
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Ознакомление с ассортиментом молока и молочных продуктов и оценка качества молока, 
сливок, сыров по стандарту. 

2 ОК 1- ОК 6 

Тема 5. Товароведная 
характеристика рыбы, рыбных 
продуктов 

Содержание учебного материала 4  

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству рыбы, 
рыбных продуктов. Кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов 

Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов 

2 ОК 1- ОК 6 

Практические занятия№ 4   

Изучение ассортимента рыбы рыбных продуктов. Оценка качества рыбы и рыбных 
продуктов по стандарту. 

2 ОК 1- ОК 6 

Тема 6. Товароведная 
характеристика мяса и мясных 
продуктов. 

Содержание учебного материала 4  

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, 
кулинарное назначение мяса и мясных продуктов. 
Условия. сроки хранения мяса и мясных продуктов 

2 ОК 1- ОК 6 

Практические занятия №5   

Изучение ассортимента мяса и мясных продуктов. Оценка качества мяса и мясных продуктов 
по стандарту. 

2 ОК 1- ОК 6 

Тема 7. Товароведная 
характеристика, яичных 
продуктов, пищевых жиров 

Содержание учебного материала 4  

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, 
кулинарное назначение яичных продуктов. 
Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству пищевых 
жиров, кулинарное назначение.  

2 ОК 1- ОК 6 

Тема 8. Товароведная 
характеристика кондитерских и 
вкусовых товаров. 

Содержание учебного материала 2  

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 
кондитерских и вкусовых товаров. Кулинарное назначение. Условия и сроки хранения 

2 ОК 1- ОК 6 

Тема 9. Химические 
разрыхлители, пищевые 
красители. 

Содержание учебного материала 2  

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 
разрыхлителей, красителей. Кулинарное назначение. Условия и сроки хранения. 

1 ОК 1- ОК 6 

Зачёт  1 

Всего 34  
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                                                                                                                                                                                                                    Приложение 6. 
 

 

 

Программа учебной дисциплины общеобразовательного цикла 

ОП.03 Безопасность жизнедеятельности по профессии 16472 « Пекарь» 

 

СРТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка  52 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка  51 

в том числе:  

     практические занятия 24 

 Зачет 1 

 

 

Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП. 03 «Безопасность жизнедеятельности» 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 
работа обучающихся 

Объем 
часов 

Раздел 1.Безопасность и защита человека в опасных и чрезвычайных ситуациях 17 

Тема 1.1  
Основные понятия  
основ безопасности 
жизнедеятельности 

Содержание учебного материала 2 

1 

 

1. Основы, цели, задачи безопасности жизнедеятельности. Формирование умений и навыков 
безопасного поведения в реальной жизни. 
2. Возможные опасные и аварийные ситуации. 

2 

 

 

Тема 1.2.  
Защита человека в 
чрезвычайных 
ситуациях 

Содержание учебного материала 2 

1 1. Виды чрезвычайных ситуаций. 
2.Оповещение населения о чрезвычайных ситуациях. 

2 

Тема 1.3. Опасные Содержание учебного материала 4 



46 
 

ситуации, возникающие 
в повседневной жизни 

1 1. Опасные ситуации в быту.  
 2. Безопасное поведение на воде.   
3. Опасные ситуации в природе: дождь, гроза, снегопад и др. Ориентирование.  
4. Безопасное поведение на дорогах.  

2 

 Практическое занятие № 1:  
1. Правила вызова экстренных служб.  
2. Правила пользования транспортом. 

2 

Тема 1.4. Безопасность в 
быту 

Содержание учебного материала 2 

1 1. Предупреждение бытовых травм  
2. Правила поведения в подъезде и лифте.  
4. Правила при авариях на коммунальных системах жизнеобеспечения  
5. Ситуации криминального характера. 

2 

Тема 1.5 Безопасность в 
социуме, в 
информационном 
пространстве 

Содержание учебного материала 2 

1 1. Опасность общественных мест.  
2. Порядок действий при эвакуации из общественных мест и зданий.  
3. «Информационная среда», «информационная безопасность».  
4. Правила поведения в социальных сетях. 
 

 

Тема 1.6. Проблемы 
экологии, их влияние на 
безопасность 
жизнедеятельности 
человека  

Содержание учебного материала 4 

1 Практическая работа № 2:  
1. Рисование плакатов на тему: «Загрязнение воздушной и водной среды обитания»  
 

2 

 Практическая работа № 3:  
1.  Изучение правил сортирования сбора мусора для различных видов контейнеров 

2 

  Контрольная работа 1 

Раздел 2. Основы здорового образа жизни 18 

Тема 2.1  
Основы здорового 
образа жизни  

Содержание учебного материала 6 

1 1. Понятия, характеризующие здоровье и здоровый образ жизни.  
2. Факторы и привычки, влияющие на здоровье современного человека. 

2 

2 1. Питание, его роль в реализации здорового образа жизни.  
2. Гигиена важный компонент здорового образа жизни. 

2 

 3 Практическая работа № 4:  
1. Полезные привычки  для здоровья человека. 
 2. Разработка меню, рационального режима дня.  

2 
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Тема 2.2. 
Вредные привычки и их 
влияние на организм 
человека 

 Содержание учебного материала 4 

1 

 

1.Алкоголь, энергетики, газированные напитки.  
2.Табакокурение, его влияние на здоровье человека.  
3. Наркотики, их роль в жизни современного человека.  
4. Наркомания и токсикомания. 
5. Болезни, их причины и связь с образом жизни 

2 

2 Практическая работа № 5: 
Профилактика вредных привычек: 

2 

Тема 2.3 
Репродуктивное 
здоровье 

Содержание учебного материала 8 

1. Понятие репродуктивного здоровья.  
2. Взаимоотношения подростков друг с другом и представителей старшего поколения.  
3. Ранние половые связи и их последствия для здоровья  
4. Инфекции, передаваемые половым путем, и их профилактика 

2 

Практическое занятие № 6. 
Тренинг по теме: «ВИЧ: правда и выдумки». 

2 

 Практическое занятие № 7. 
Профилактика злоупотребления психоактивными веществами 

2 

  

Практическое занятие № 8. 
Обеспечение личной безопасности и сохранение здоровья 

2 

Раздел 3. Основы медицинских знаний и основы военной службы 17 

Тема 3.1. Оказание 
первой медицинской 
помощи 

1 Содержание учебного материала 6 

1. Раны, кровотечения. 
2.  Ожоги, обморожения. 
3.  Поражения животными, отравления ядовитыми растениями 

4. Утопление, солнечный и тепловой удары. 
5.  Заноза,  укус, ушиб. 

2 

2 Практическое занятие № 9. 
 Первая помощь при кровотечениях, травмах, ранениях. Способы наложения повязок. Отработка 
умений накладывать повязку на палец. 

2 

3 Практическое занятие № 10. 
Первая медицинская помощь при  ожогах, обморожении, поражении электрическим током, 
животными, отравления ядовитыми растениями,  при отравлении пищевыми продуктами,  при 
остановке сердца и инсульте. 

2 

Тема 3.2 Содержание учебного материала 6 
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Вооруженные силы 
Российской Федерации 

1 1. Краткая характеристика истории Вооруженных сил России.  
2.  Краткая характеристика специальных войск. Войска, не относящихся к Министерству обороны 

2 

 Практическое занятие № 11 

Вооружение и техника различных видов и рода войск 

2 

 Практическое занятие № 12 

Организационная структура Вооруженных Сил и родов войск 

2 

Тема 3.3 

Боевые традиции и 
символы воинской чести 
Вооруженных сил 
Российской Федерации.  

Содержание учебного материала 4 

 1 1. Патриотизм – духовно-нравственная основа служения Отечеству.   
2. Боевое знамя части – символ воинской чести. Ритуалы Вооруженных сил.  
 3. Формы награждения военнослужащих. Ордена и почетные звания, празднование дней воинской 
славы  

2 

Тема 3.4. 
Воинская обязанность 

1 1. Организация медицинского обследования и постановка на воинский учет. Особенности призыва в 
ряды Вооруженных сил РФ.  
2. Особенности прохождения военной службы по призыву и по контракту 

2 

   Зачёт 1 

Всего 52 
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Приложение 7. 
 

 

Программа учебной дисциплины адаптационного цикла 

АД.01 Психология личности и профессиональное самоопределение 

по профессии 16472 « Пекарь» 

 

СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Объем образовательной нагрузки 67 

Всего учебных занятий 67 

в том числе: 

теоретическое обучение 56 

лабораторные занятия (если предусмотрено) – 

практические занятия (если предусмотрено) 10 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) – 

контрольная работа – 

самостоятельная работа  – 

Консультации – 

Промежуточная аттестация  1 

Форма промежуточной аттестации – зачёт 
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Тематический план и содержание учебной дисциплины АД 01«Психология личности и профессиональное самоопределение» 

 

 

Наименование разделов и 
тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объ
ем 
часо
в 

Осваивае
мые 

элементы 

компетен
ций 

Раздел1«Психология профессиональной деятельности.  20  

Тема 1.1 
Основныеконцептуальны
е положения иключевые 
понятия 
становленияличности.  

Содержание  14 ОК.1– 

ОК.4, 
ОК.6,  

 

 

 

 

 

Ключевые понятия о развитии личности. Факторы, движущие силы истадии профессионального 
становления личности. 
Взаимодействиеиндивидуального,личностногоипрофессиональногоразвитияличности. Сущность 
профессионального самоопределения. Содержательно-процессуальная модель профессионального 
самоопределения 

 

Тема 1.2 
Понятие«профессия».Класс
ификация 
современныхпрофессий 

 

Подходыкопределениюпонятия«профессия».Классификацияпрофессий.Психологическаяструкт
урапрофессиональнойдеятельности. Прогнозированиепрофессиональнойнепригодности 

Метод профессиографии. Профессиограммы и их виды. Содержание 
иструктурапрофессиограмм.Принципыпрофессиографирования.Схемы 

профессиографирования 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 1.3 
Содержаниеиструктура 
профессиограммы 

Практическое занятие: 2 

Знакомство с профессиограммами различных профессий. Составить профессиограмму 
интересующей профессии. 
Практическое занятие: 4 

Диагностика эмоционально-волевой сферы личности. Определение эмоций по внешности человека 

Тест для выявления начального уровня готовности студентов к 

профессиональному самоопределению. 

Самостоятельная работа обучающихся  
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Наименование разделов и 
тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объ
ем 
часо
в 

Осваивае
мые 

элементы 

компетен
ций 

Раздел 2. Психологический аспект делового общения 20  

Тема 2.1Общение- основа 
человеческого бытия 

 

Содержание   

– 

ОК.1– 

ОК.4, 
ОК.6 

 

 

 

 Понятие «общения», «деловое общение», основные задачи делового общения. Абстрактные типы 
собеседников 

Формы общения: непосредственное, опосредованное. Виды общения, их характеристика: прямое, 
косвенное, межличностное, массовое. Основные типы межличностного общения: диалогическое, 
императивное, манипулятивное. Функции общения. 
 Вербальный и невербальный уровни общения: мимика, жесты, улыбка, взгляд, поза.  
Коммуникативные барьеры непонимания. 
Виды эффективного слушания:нерефлексивное и рефлексивное. 

Тема 2.2 Классификация 
типов общения 

 Тема 2.3Общение как 
коммуникация 

ОК.1– 

ОК.4, 
ОК.6, 

 

Тема 2.3 Общение как 
коммуникация 

 

 

Практическое занятие: 
Тема 2.4Успех делового 

общения Самостоятельная работа обучающихся 

Раздел 3   Проявление индивидуальных особенностей личности в деловом общении. 
 

10  

Тема3.1 

Темперамент 

Содержание  8 ОК.1– 

ОК.4, 
ОК.6,  

 

 

 

 

Определение понятий «Личность» и «Индивидуальность». Темперамент, типы темперамента: 
сангвиник, флегматик, холерик, меланхолик. Свойства темперамента. Характер, черты характера. 
Воля, основные этапы волевого процесса, основные волевые качества человека: 
целеустремленность,самообладание, самостоятельность, решительность, настойчивость, 
энергичность,инициативность и исполнительность. 

Тема 3.2  
Характер, воля 

Тема 3.3 Способности — 

важное условие успеха 

в профессиональной 
деятельности 

Практическое занятие: Определение типа темперамента 2 

Самостоятельная работа обучающихся   

Раздел 4 Профессионального самоопределения личности 

 

17  

Тема 4.1Понятие Содержание  15 ОК.1– 
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Наименование разделов и 
тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объ
ем 
часо
в 

Осваивае
мые 

элементы 

компетен
ций 

«профессиональное 
самоопределение 
личности». Факторы 
профессионального 
самоопределения личности 

Понятие «профессиональное самоопределение личности». Факторы профессионального 
самоопределения личности. Сущность и результат профессионального самоопределения личности. 
Психологические 

«пространства» самоопределения личности. 
Особенности профессионального самоопределения. 
Подростковый возраст: учебно-профессиональные намерения и 

профессионально ориентированные мечты. Учебно-профессиональное самоопределение в 
юности. 
Основная проблема кризисов профессионального самоопределения личности. Виды противоречий 
в ходе развития субъектов 

профессионального самоопределения. Психологические особенности кризисов становления 
профессионального самоопределения личности. 
Методики определения компонентов профессионального самоопределения студентов. Активные 
методы профессионального самоопределения. 
Построение личной профессиональной перспективы 

Условия личностной самореализации. Понятие и сформированность 

представлений личности о себе. Компетентность. Кризисы и конфликты в жизни человека. 
Способы разрешения. Конструктивное преодоление личностных конфликтов и кризисов. 
Стадии профессионального становления. 

ОК.4, 
ОК.6 

Тема4.2Профессиональное 
самоопределение на разных 
стадиях развития личности 
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Наименование разделов и 
тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объ
ем 
часо
в 

Осваивае
мые 

элементы 

компетен
ций 

Тема 4.3 Этапы и кризисы 
профессионального 
самоопределения и 
самовоспитания 

Профессиональные намерения и осознанные желания в процессе выбора профессии. 
Профессиональное обучение – профессиональная подготовка. Профессиональная адаптация. 
Оптимальный уровень профессиональной активности. Проявление индивидуальности в 
профессиональной деятельности. Профессиональное мастерство. Изменение характера 
профессиональной деятельности. Проявление активности на стадии профессионального 
мастерства. 

Практические занятия: 
-Тест «Определение склонностей и коммуникативно-организаторских 

способностей». 
 

2 

Самостоятельная работа обучающихся – 

 

   

Зачет  1  

Всего  67 

часо
в 
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Приложение 8. 

Программа учебной дисциплины адаптационного цикла 

                                                                                      АД.02 Социальная адаптация по профессии 16472 « Пекарь» 

 

СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Объем образовательной нагрузки 68 

Всего учебных занятий 68 

в том числе: 

теоретическое обучение 46 

лабораторные занятия (если предусмотрено) – 

практические занятия (если предусмотрено) 18 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) – 

контрольная работа – 

самостоятельная работа  – 

Консультации – 

Промежуточная аттестация  2 
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Форма промежуточной аттестации – зачёт 

 

2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины АД 02«Социальная адаптация» 

 

 

Наименование разделов и 
тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем часов Осваиваемые 
элементы 

компетенций 

Раздел 1 Социальная адаптация 4\2  

Тема 1.1 Социальная 

адаптация: понятие, 
примеры, виды, цели, 
этапы 

Содержание  4 ОК.1– ОК.4, 
ОК.6,  

 

 

 

 

 

1 Понятие «социальная адаптация». 
2. Примеры социальной адаптации. 
3. Виды социальной адаптации 

4. Цели социальной адаптации. 
4. Этапы социальной адаптации 

5. Дезадаптация: понятие, причины. 
Практические занятия № 1 

Составление схемы социально-психологической адаптации 

2 

Самостоятельная работа обучающихся – 

Раздел 2 Конвенции ООНо правах инвалидов 2  

Тема 2.1 Содержание 

Конвенции ООН о 
правах инвалидов 

Содержание  2 ОК.1– ОК.4, 
ОК.6,  

 

 

 

1 Конвенции ООН о правах инвалидов как международный документ. 
2. Содержание Конвенции ООН о правах инвалидов 

Практические занятия – 

Самостоятельная работа обучающихся 

Раздел 3Российскоезаконодательство обинвалидах 8\1  

Тема 3.1Общие 

положения 
Федерального 

закона от 24 ноября 1995 

года № 181-ФЗ «О 

социальной защите 

Содержание  2 ОК.1– ОК.4, 
ОК.6,  

 

 

 

 

Структура Федерального закона «О социальной защите инвалидов в 
Российской Федерации». 
 Общее содержание 181-ФЗ «О социальной защите инвалидов в Российской 
Федерации» 



56 
 

Наименование разделов и 
тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем часов Осваиваемые 
элементы 

компетенций 

инвалидов в Российской 

Федерации» (ред. от 
28.04.2023) 

Практические занятия  

  

 

Тема 3.2 Перечень 

гарантий инвалидам в 

Российской Федерации 

Содержание 2 

Понятие «гарантии гражданину». 
 Перечень гарантий инвалидам в РФ 

Практические занятия - 

  

Тема3.3 Медико- 

социальная экспертиза 

 

 

 

 

Содержание 4 ОК.1– ОК.4, 
ОК.6, Сущность медико-социальной экспертизы (МСЭ). 

Порядок направления гражданина на МСЭ. 
Проведение МСЭ 

Реабилитация инвалидов. 
Индивидуальная программа реабилитации 

Практические занятия № 2 1 

Подготовка письменного ответа на вопрос «Государственная политика в 
области профессиональной подготовки инвалидов» 

 

Раздел 4 Основы законодательства   

Тема:4.1Конституционн
ое право 

 

Содержание  4\4 ОК.1– ОК.4, 
ОК.6 Основы конституционного строя РФ: структура органов государственной 

власти, принцип  разделения  властей,  суверенитета  и  т.п.  Конституционные  
права  и  свободы  граждан:  политические, экономические, социальные, 
культурные. 
Гражданства РФ: основания приобретения и прекращения. 
Практические занятия №3 

«Основные права человека. Гражданство РФ» 

4 

Практические занятия №4 

«Особенности правового статуса субъектов РФ» 

Самостоятельная работа обучающихся 

 

– 

Тема4.2Основы  Содержание 8\4 
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Наименование разделов и 
тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем часов Осваиваемые 
элементы 

компетенций 

гражданского  
законодательства 

Гражданский  кодекс  РФ.  Правоспособность  и  дееспособность  граждан. 
Правовой режим предпринимательской деятельности. Физические лица.  
Юридические лица.   
Право собственности на движимые и недвижимые вещи, деньги, ценные 
бумаги.  Основания приобретения права собственности: купля-продажа, мена, 
наследование, дарение.   
Понятие сделки, гражданско-правового договора.  Виды договоров. 
Защита прав потребителей. Порядок предъявления претензий. 
Основы наследственного права. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Практические занятия №5 4 

Составление сравнительной таблицы понятий «правоспособность» и 
«дееспособность». 
Практические занятия №6 

Объекты гражданских прав 

Самостоятельная работа обучающихся 

 

Тема 4.3 Основы 

семейного права. 
Содержание 6\4 

Семейное законодательство РФ. Заключение и прекращение брака.  
Права и обязанности супругов. Брачный договор. 
Правовое регулирование родительско-детских отношений в семейном праве. 
Алиментные обязательства. 
Практические занятия №7 4 

Решение ситуационных задач по правам и обязанностям родителей 

Практические занятия №8 

Составление проекта брачного договора 

Самостоятельная работа обучающихся 

 

Тема4.4 Основы  
трудового права. 

Содержание 6\1 ОК.1– ОК.4, 
ОК.6 Основы трудового права.Особенности регулирования труда отдельных 

категорий граждан (инвалидов, женщин, 
несовершеннолетних и т.д.)Трудовое право и трудовые отношения.  
Занятость и трудоустройство: порядок регистрации в ЦЗН. 
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Наименование разделов и 
тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем часов Осваиваемые 
элементы 

компетенций 

Правовые гарантии при трудоустройстве лиц с ОВЗ. 
 

Практические занятия №9 1 

Решение ситуационных задач по теме «Основы трудового права» 

Самостоятельная работа обучающихся 

 

Тема 4.5 Основы  
правового регулирования 
отношений работника и 
работодателя 

 

 

Содержание  10\2 ОК.1– ОК.4, 
ОК.6,  

 
Правила приема на работу. 
Заключение трудового договора. Испытательный срок. Изменение и 
прекращение трудового договора. Отстранение от работы. 
Правила привлечения к дисциплинарной ответственности. 
Материальная ответственность: порядок и основания привлечения. 
Способы защиты нарушенных прав работы. Трудовые споры. 
Основы трудоустройства инвалидов. 
 Квотирование рабочих мест 

Практические занятия № 10 2 

Решение ситуационных задач по вопросам заключения и расторжения 
трудового договора,рабочего времени и времени отдыха работника, 
применения дисциплинарных взысканий 

Самостоятельная работа обучающихся – 

Практические занятия - 

Зачет  2  

Всего  68 часов  
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Приложение 9. 
 

 

Программа учебной дисциплины адаптационного цикла 

АД.05 Адаптированная физическая культура. по профессии 16472 « Пекарь» 

 

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Объем образовательной нагрузки 132 

Всего учебных занятий 132 

в том числе: 

теоретическое обучение 16 

лабораторные занятия (если предусмотрено) – 

практические занятия (если предусмотрено) 114 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) – 

контрольная работа – 

самостоятельная работа  – 

Консультации – 

Промежуточная аттестация  2 

Форма промежуточной аттестации  - зачет 
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2.2. Тематический план и содержание дисциплины АД.05 Адаптированная физическая культура 

 

 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся 

Объем часов Осваиваемы
е элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Раздел 1. Теоретико-практические основы физической культуры  16  

Тема 1.1. 
Физическая 
культура в 
общекультурном,  
профессиональном 
развитии человека 

Содержание учебного материала 4 

1  Физическая культура и спорт как социальные феномены общества. 
Федеральный закон “О физической культуре и спорте в Российской Федерации. 
Физическая культура личности.  
Деятельностная сущность физической культуры в различных сферах жизни. 
Ценности физической культуры. 
 

 

ОК.1– ОК.4, 
ОК.6 

Тема  1.2. 
Основы здорового 
образа жизни 
студента. 
Физическая 
культура в 
обеспечении 
здоровья 

 

Содержание учебного материала 4  

1 Здоровье человека как ценность и факторы, его определяющие.  
Взаимосвязь общей культуры студента и его образа жизни.  
Структура жизнедеятельности студентов и ее отражение в образе жизни.  
Здоровый образ жизни и его составляющие. 
Физическое самовоспитание и самосовершенствование в здоровом образе жизни.  
Критерии эффективности здорового образа жизни.  
Динамика работоспособности студентов в учебном году и факторы, ее 
определяющие. 
. 

ОК.1– ОК.4, 
ОК.6 

Тема  1.3. 
Валеология и 
физкультурная 
пауза в 
общекультурной и 
профессиональной 
подготовке 

 Валеология и физкультурная пауза в общекультурной  
профессиональнойподготовке.Основные причины изменения психофизического 
состояния человека в период экзаменационной сессии, критерии нервно-

эмоционального и психофизического утомления. 
Основные требования к организации здорового образа жизни.  
 

 

4 ОК.1– ОК.4, 
ОК.6 

Тема  1.4. 
Валеология и 

 Особенности использования средств физической культуры для оптимизации 
работоспособности, профилактики нервно-эмоционального и психофизического 

4 ОК.1– ОК.4, 
ОК.6 



61 
 

физкультурная 
пауза в 
общекультурной и 
профессиональной 
подготовке 

 

утомления студентов, повышения эффективности учебного труда 

Личное отношение к здоровью как условие формирования здорового образа жизни. 

Раздел 2.  Учебно-тренировочный 116  

Тема 2.1. Легкая 
атлетика 

 

Содержание учебного материала 8  

1 Спортивная ходьба ОК.1– ОК.4, 
ОК.6 2 Бег на короткие дистанции 

- высокий и низкий старт, до 40 м;. 
- низкий старт и стартовый разбег.; 
- бег с ускорением 2-3 х 60-80 м.; 
- бег на результат 60-200-400 м.; 

3 Бег на средние дистанции 

- переменный бег 100-200-400 м. быстро +100 м.; 
- бег в  равномерном и переменном темпе 15-20 мин.; 
- бег на 800 м. 

 

4 Кроссовый бег 

- смешанные передвижения (бег в чередовании с ходьбой до 5000 м.); 
- длительный бег до 20 мин.; 
- кросс  2000 м.; 

 

5 Прыжок в высоту 

- отталкивание с короткого, среднего и длинного разбега; 
- прыжки с разбега через планку; 
- прыжки с бокового разбега через планку способом  «перешагивание». 

 

6 Прыжок в длину 

- прыжки в длину с 5-7  беговых шагов; 
- прыжки в длину с 13-15 шагов разбега; 
- двойной и тройной прыжок; 
- прыжки в длину с полного разбега. 

 

7 Метание (метание набивных мячей, гранаты) 
- метание мяча 150 г. с 4-5 шагов на дальность; 
- метание гранаты 300-500 г. с места на дальность; 
- метание гранаты с укороченного и полного разбега на дальность; 
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Практические занятия 12  

1. Спортивная ходьба. 

2. Бег на короткие дистанции. 

3. Бег на средние дистанции. 

4. Кроссовый бег. 

5. Прыжки в высоту. 

6. Прыжки в длину. 

7. Метание (метание набивных мячей, гранаты). 
Тренировка в оздоровительном беге для развития и совершенствования основных 
двигательных способностей: 

- бег прыжками (многоскоки); 
- старты из различных исходных положений; 
- бег с изменением темпа и ритма шагов; 

Тренировка в беге, прыжках и метаниях для развития совершенствования основных 
двигательных способностей: 

- бег с преодолением препятствий; 
- метание различных предметов из различных исходных положений. 

Участие в спортивных соревнованиях и спортивных мероприятиях. 
Тема 2.2. 
Спортивные игры 

 

Содержание учебного материала 6 

1 

 

Баскетбол  
Стойки, перемещения, остановки, повороты: 

- комбинация из освоенных элементов техники передвижений; 
- в парах в нападающей и защитной стойке; 

Ловля и передача мяча на месте и в движении: 
- варианты ловли передач мяча без сопротивления и с сопротивлением 
защитника; 
- различными способами на месте и в движении. 

Броски мяча в корзину: 
- варианты ведения мяча без сопротивления и с сопротивлением защитника; 
- варианты бросков мяча без сопротивления и с сопротивлением защитника; 
- в движении одной рукой от мяча после ведения в прыжке; 
- штрафные броски; 
- дистанционные броски. 

ОК.1– ОК.4, 
ОК.6 
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2 Волейбол 

Стойки, перемещения. 
- комбинации из освоенных элементов техники передвижения; 
- совершенствование техник передвижений, остановок, поворотов и стоек. 

Передача мяча сверху и снизу двумя руками: 
- на месте индивидуально и в парах; 
- после перемещения; 
- в прыжке; 
- прием мяча после подачи. 

Прием мяча сверху и снизу двумя руками: 
- групповые упражнения с подачей через сетку; 
- индивидуально верхней и нижней передачи у стенки. 

Подача мяча (нижняя прямая, верхняя прямая): 
- имитация подачи и подача в сетку с 6-7 м.; 
- подачи на партнера на расстоянии 8-9 м.; 
- подачи через сетку; 
- подачи на точность по зонам площадки. 

Прием с подачи мяча: 
- прием с подачи в парах; 
- прием с подачи с доводкой мяча в зону 2-3. 

Двухсторонняя учебная игра: 
- игра по упрощенным правилам; 
- игра по правилам. 

6  

Практические занятия 8  

1. Ловля и передача мяча на месте и в движении. 
2. Броски мяча в корзину. 

3. Передача мяча сверху и снизу двумя руками. 
4. Прием мяча сверху и снизу двумя руками. 
5. Подача мяча (нижняя прямая, верхняя прямая). 
6. Прием с подачи мяча. 

7. Двухсторонняя учебная игра. 
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Тренировка  по совершенствованию координационных, скоростных способностей: 
- челночный бег 3 х 10; 
- метание набивных мячей из различных положений; 
- жонглирование (индивидуально и  в парах у стенки); 
- упражнения на быстроту и точность реакций; 

Игровые упражнения по совершенствованию технических приемов: 
- ведение мяча в различных стойках; 
- метания и броски мячей разного веса и на дальность; 
- круговая тренировка; 
- двусторонняя игра и игровые задания; 

Подвижные игры, игровые задания, приближенные к содержанию разучиваемых 
спортивных игр. 
Спортивные игры. 
Участие в спортивных соревнованиях и спортивных мероприятиях. 

Тема 2.3. 
Гимнастика 

Содержание учебного материала 10 

1 Ритмическая гимнастика 

- обучение комплексу ритмической гимнастики 

- закрепление и совершенствование ритмической гимнастики 

ОК.1– ОК.4, 
ОК.6 

2 Спортивная гимнастика: 
- упражнения в висах и упорах; 
- опорные прыжки: 

а)  прыжок боком (конь в ширину, высота 110 см.); 
б) прыжок через гимнастического «козла», согнув ноги и ноги врозь; 

-акробатические упражнения: 
а) кувырки вперед и назад; 
б) стойка на лопатках; 
в) сед углом; 
г) комбинация из ранее освоенных элементов. 

 

3 Производственная гимнастика: 
- упражнения на развитие двигательных качеств; 
- координационные способности; 
- силовые способности и силовая выносливость; 
- гибкость. 
-точность движений в пространстве; 
-улучшение функции равновесия; 
-коррекция нарушений развития моторики 
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 Практические занятия 10  

1. Выполнение упражнений в висах и упорах. 
2. Выполнение опорных прыжков. 

3. Выполнение акробатических упражнений. 

4. Выполнение упражнений производственной гимнастики. 

Тренировка с использованием гимнастических снарядов и упражнений: 
- общеразвивающие упражнения с повышенной амплитудой  для различных суставов; 
- упражнения с партнерами; 
- комплексы ритмической гимнастики. 

Тема 2.4 
профессионально-

прикладная 
физподготовка 

1 Основы  и содержание ППФП для профессий тонких и точных ручных работ. 
(гимнастика, легкая атлетика, спортивные и подвижные игры) 
Упражнения для развития общей выносливости 

Упражнения для координации движений пальцев рук, концентрации внимания 

Развитие быстроты реакции.  

30 ОК.1– ОК.4, 
ОК.6 

2 Профилактические и реабилитационные мероприятия в процессе занятий 
физическими упражнениями. 
Профилактика неблагоприятного воздействия  условий труда 

Кифотическая деформация позвоночника и скалиотическая болезнь 

Одностороннее развитие групп мышц, занятых в профессиональной деятельности 

  

Практические занятия   

1. Беговые и прыжковые упражнения 

2. Упражнения с мелким спортивным инвентарем (мячи, скакалки, обручи ит.д.) 
3. Упражнения  на развитие профессионально-значимых физических качеств 

           Спортивные игры на развитие координации движений 

           Участие в спортивных соревнованиях и спортивных мероприятиях 

Тема 2.5. 
Подвижные игры 

Содержание учебного материала 32 

 

 

 

 

 

 

1 Подвижные игры с применением различного спортивного инвентаря на развитие 
физических качеств 

Игры при  заболеваниях  органов дыхания 

Игры при задержке психомоторного развития 

Игры при нервно-психических заболеваниях 

Упражнения и комплексы упражнений для коррекции осанки. 

ОК.1– ОК.4, 
ОК.6 

 2 Профилактические и реабилитационные мероприятия в процессе занятий 
физическими упражнениями 

1. Подвижные игры  с применением скакалок 
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2. Подвижные игры с мячами 

3. Подвижние игры с обручами 

4. Подвижные игры с гимнастической скамейкой 

      5. Подвижные игры с флажками 

 Зачет  2  

Всего:            132 

Итоговая форма аттестации в форме зачета  
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Приложение 10. 
 

 

Программа профессионального цикла 
ПМ.01 «Выполнение инструкций и заданий пекаря по организации рабочего места» 

по профессии 16472  «Пекарь». 

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

2.1. Структура профессионального модуля 

 

Коды 

профес-

сиональ-ных 
общих 
компетенций 

Наименования разделов профессионального 
модуля 

Объ
ем 

образова
тельной 
програм
мы, час 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Итогова
я 

аттестация 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 
часов 

 

Учебная 
Производ

ственная 

В т.ч. 
лабораторные 

работы и 
практические 
занятия, часов 

 

ПК 1.1.-1.7 

ОК1-6 

Раздел1  Технологии выполнения инструкций и 
заданий  пекаря по организации рабочего места 

84 84 30 - - - 

ПК 1.1-1.7 Учебная и практика 
120   120   

ПК 1.1-1.7 Производственная практика 60   60 - 

 Итоговая аттестация 30     

 Всего: 294 84 30 120 60 30 

Тематический план и содержание учебной дисциплины МДК 01.01 «Технологии выполнения инструкций и заданий пекаря по организации рабочего места» 

 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем 
часов 

Практическая 
подготовка 

Осваиваемые 
элементы 

компетенций 

1 2 3 4 5 

Раздел 1Технологии выполнения инструкций и заданий  пекаря по организации рабочего места  

Тема 1.1 Содержание учебного материала  30  ОК 01 – 06 
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Характеристика и 
организация 
процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к 
реализации 
хлебобулочных 
изделий.  

  История развития хлебопекарного производства 
 Характеристика предприятий общественного питания.   Характеристика мини-

пекарней.  
Организация рабочего места на предприятиях, выпускающих  хлебобулочные 
изделия в соответствии с инструкциями и регламентами.  
Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных изделий. 
Организация процессов приготовления, оформления и подготовки хлебобулочных 
изделий. 
   Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных изделий. 
   Последовательность выполнения и характеристика технологических операций. 
    Современные методы приготовления хлебобулочных изделий. 
    Требования к организации хранения и хлебобулочных изделий. 
Организация хранения полуфабрикатов, упаковки и подготовки к реализации 
хлебобулочных  изделий 

    Обеспечение     безопасных     условий     труда   в  процессе     обработки    
сырья  , приготовления      полуфабрикатов       для   хлебобулочной продукции      
(техника  безопасности, пожарная безопасность, охрана труда) 

  ПК 1.1–1.3 

Практические занятия  1 2   

Работа со Сборником рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 
предприятий общественного питания. Рецептура простая.  

  

Практические занятия  2 2  

Работа с ГОСТом Р 53105-2008 Услуги общественного питания. Технологические 
документы на продукцию общественного питания.  

  

 Практические занятия  3 

Составление технологических и технико-технологических карт.  
4   

Тема 2.1. Содержание учебного материала  26   
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Организация и 
техническое 
оснащение работ по 
приготовлению, 
оформлению и 
подготовки к 
реализации 
хлебобулочных 
изделий. 

      Классификация оборудования.  Виды, назначение технологического 
оборудования и производственного инвентаря. 

Механическое оборудование: сортировочно-калибровочное, моечное, 
месильно-перемешивающее, дозировочно-формовочное, измельчительно-
режущее, распылительное, специальное, упаковочное.  

Тепловое оборудование: варочное, для расстойки тестовых заготовок, 
жарочное, плиты.  

Холодильное оборудование: шкафы, шкафы шокового охлаждения и 
заморозки, холодильные камеры, прилавки-витрины, холодильные столы, 
льдогенераторы.  

Оборудование и приборы для измерений. Вспомогательное (нейтральное) 
оборудование. Инвентарь и приспособления.  
        Общие правила эксплуатации оборудования и основные требования техники 
безопасности. 

  ОК 01 – 06 

ПК 1.1 –1.3 

ПК1.4 – 1.7 

 

Практические занятия 4 4  

Подбор оборудования и составление схем его размещения на рабочем месте 
для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов и готовых  хлебобулочных 
изделий . 

  

Практические занятия  5 4  

     Решения     ситуационных      задач    по   организации     рабочих  
мест.    

  

Практические занятия 6 4  

      Подбор посуды, инвентаря, инструментов и приспособлений на рабочем месте 
для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов и готовых хлебобулочных 
изделий . 

  

 

Тема 2.2 

Санитарно-

гигиенические 
требования к 
организации 
технологического 
процесса 
приготовления, 
хранения и 
реализации готовых 
хлебобулочных 
изделий. 

Содержание учебного материала 12  ОК 01 – 06 

ПК 1.1 –1.7 

 

     Санитарные требования к производственным и вспомогательным помещениям.  
     Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре.  
Санитарные требования к изготовлению и хранению хлебобулочных изделий.  
     Санитарные требования к личной гигиене персонала. 

  

Практические занятия 7 4  

Правила заполнения санитарных журналов обязательные на производстве 
общественного питания в соответствии с инструкциями и регламентами 
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Тема 2.3 

Контроль качества и 
безопасность сырья и 
готовой продукции 

Содержание учебного материала  14  ОК 01 – 06 

ПК 1.1 –1.7 

 
    Виды контроля: технологический, входной, операционный,приемочный.   

   Методы контроля: органолептическая оценка качества, лабораторный метод.  
     Безопасность сырья, полуфабрикатов, готовой продукции: химическая, 
санитарного-гигиеническая, радиационная. 

  

 Практическое занятие 8 2  

 Применение видов контроля качества.           

 Практическое занятие 9 

Проведение органолептической оценки качества хлебобулочных изделий в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

4  

 Зачет  2   

Всего  84 

Учебная практика по ПМ.01 

Виды работ:  
1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 
требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, изделий 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  
4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 
5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью.  
6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и 

кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление хлебобулочных изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных, 
с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 
стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества готовой хлебобулочной продукции, упаковкой на вынос. 
10. Хранение хлебобулочных изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов.   
11. Творческое оформление хлебобулочных изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, 
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рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 
12. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных изделий и полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных изделий с учетом требований 

по безопасности, соблюдения режимов хранения.  
14. Размораживание хлебобулочных изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции. 
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка 

готовых хлебобулочных изделий на вынос и для транспортирования. 
16. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных изделийПоддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации 
питания). 

17. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 
инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами 
чистоты. 

18. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты:мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и 
производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика по ПМ. 01 

Виды работ: 
1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики. 
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 
охраны труда). 

3. Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в 
процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы 
практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, изделий разнообразного ассортимента в соответствии 
заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, изделий порционирования (комплектования), 
соблюдения требований по безопасности готовой продукции.Упаковка готовых хлебобулочных, изделий на 
вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных, изделий с учетом соблюдения требований по безопасности продукции. 
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 
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8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, изделий перед реализацией с учетом требований к 
безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 
готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, 
точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10.    Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, изделий в соответствии с заказом, Поддержание 
визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 
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                                                                                                                                                                                                                            Приложение 11. 
 

 

Программа профессионального цикла 

ПМ.02 «Выполнение заданий пекаря по изготовлению, презентации и продаже хлебобулочных изделий» 

по профессии 16472 Пекарь 

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

2.1. Структура профессионального модуля 
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 МДК.02.01 Технологии изготовления 
хлебобулочных изделий    

 

 

213 

213 0 213 129 84 - -     

 МДК.02.02 Технологии презентации и 
продажи хлебобулочных изделий  
  

 

 

95 

87 0 87 51 36 - -   2 6 

 Учебная практика 960 960 
 

960    

 Производственная практика 300 300  300   

 
Экзамен квалификационный по ПМ 
02 

12 
        6 6 

 Всего по ПМ 02 1580  1560 0 300 180 120   1260 8 12 
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Наименование 
разделов и тем 
профессионального 
модуля (ПМ), 
междисциплинарных 
курсов (МДК) 
 

 

 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 
занятия, самостоятельная работа обучающихся 

О
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1 2 3 4 5 

МДК. 02.01. Технологии изготовления хлебобулочных изделий 213 213  

Раздел  1. Введение 2 46 
 

Тема 1.1. 
 История развития 
хлебопечения 

Содержание  2 4  

Значение хлеба в питании человека. 

Хлебопекарная промышленность России, перспективы её развития. 

 
  

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ПК 1.3 

ОК 01-06 

Раздел 2 Основное и дополнительное сырьё хлебопекарного производства 38   

Тема 2.1. Сырьё 
хлебопекарного 
производства. 
 

Содержание  16 8  

Классификация основного и дополнительного сырья. 
Зерно и продукты его переработки 

Мука, виды помолов муки пшеничной. 
Виды помолов ржаной муки. 
Хлебопекарные улучшители. Пищевые добавки. 
Вода. Санитарно-гигиенические требования к воде. 
Пищевая поваренная соль, сорта, контроль качества. 
Дрожжи. дрожжевая суспензия, активированные дрожжи, сухие дрожжи, 
дрожжевое молочко. 
Сахар. Молоко, молочные продукты. 
Яйцо, яичные продукты. Жиры и масла. 
Солод. Орехи, пряности, пищевые эссенции. 

  

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ПК 1.3 

ОК 01-06 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  22 6  

Практическое занятие 1. 

Строение зерна. 
  

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ПК 1.3 

ОК 01-06 
Практическое занятие 2. 
Виды помолов муки, сортовое деление. 
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Практическое занятие 3  
Созревание муки, порча, изменение кислотности, плесневение, прогоркание 
муки. Дефекты муки, влияющие на качество готовой продукции. 4 часа 

Практическое занятие 4 
Вода, изуче6ние ГОСТА на воду. Простейшие способы очистки воды. 
Практическое занятие 5 
Изучение яиц, яичных продуктов. Строение яйца, категории. Изучение  яичных 
продуктов. Дефекты и пороки яиц и яичных продуктов. 4 часа  
Практическое занятие 6. Инвентарь и инструменты, используемые в работе 
при подготовке сырья к производствухлеба, 
, хлебобулочных изделий. Санитарная обработка инструментов, растворы, 
приготовление. 
Практическое занятие 7 
Организация рабочего места при подготовке сырья к производству. Мука, соль, 
сахар, дрожжи. Подбор инструментов и инвентаря на рабочем месте. 
Практическое занятие 8 
Общие правила безопасности при эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов,   на рабочем 
месте. 

 
Лабораторное занятие 1. 
Практическая отработка подготовки сырья к производству.   

 

Раздел 3 Виды замесов и образование хлебного теста 114   

Тема 3.1. 
Замесисозреваниетеста 

Содержание  26 8 ПК 2.1 

КП 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4. 

ОК 01-06 

Образованиепшеничного теста.Процессы,протекающиевтестенастадии 
замеса(физико-механические,коллоидные,биохимические),сущностьпроцессов. 
Образованиержаноготеста.Процессы,протекающиевтестенастадии 
замеса(физико-механические,коллоидные,биохимические),сущностьпроцессов. 
Способызамеса теста(обычныйиинтенсивный),правилавыбора замеса тест. 
Технологическоеиэкономическоезначение интенсивного 
замеса.Тестомесильные машины,используемые для замеса теста. 

 

 

 

 

Заместеста. 
Порционныйинепрерывныйзамесытестаидр.полуфабрикатов,понятие.Норматив
наядокументация дляпроизводственных рецептур. Правила составления 
рецептуры производственной. 

 



76 
 

Приготовление тест однофазным способом, безопарное тесто. Ускоренные 
способы приготовления тест, тест  для батонов. 
Приготовление тест по интенсивной технологии (холодной). Приготовление 
теста на полуфабрикатах из целого зерна на диспергированной фазе. 

 

Способыразрыхлениятеста 

(биологический,механический,химический),иххарактеристика. Спиртовое и 
молочнокислоеброжениетеста. Характеристика молочнокислыхбактерий 

идрожжей. 
Процессы,протекающиевтестеприброжении(коллоидныеибиохимические).Роль
продуктов брожения вформированиивкусаи аромата хлеба.  

4 

Организацияиведениетехнологическогопроцессанастадииприготовлениятеста. 

Правила замеса теста, контроль выполнения технологического 
процесса. Определение готовности 
п\ф.Переработкабрака,черствогохлебаих/бизделий. 

 

Практическое занятие 11. 

Унифицированная,производственнаярецептуры,понятия,определения. 
 

10   

ПК 2.1 

КП 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4. 
ОК 01-06 

 

Практическое занятие12.Расчёт 
количествасырьяназамесполуфабрикатов,температурызаливаемойводы.   

Практическое занятие 13.Унифицированная,производственнаярецептуры 

перерасчёт по влажности муки.   

Практическое занятие 14.Дефектытеста,возникающиев результате 
использования некачественного сырья (муки)   

Практическое занятие 15.Оборудованиедля дозирования сырья. Тренинг по 
отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов. 

  

Тема 
3.2.Способыприготов
ленияпшеничноготест
а 

Содержание    ПК 2.1 

КП 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4. 
ОК 01-06. 

Приготовлениежидкихдрожжей.Микрофлора жидких дрожжей,их 
характеристика. Выведение жидких дрожжей по разводочномуциклу. 
Приготовлениеосахареннойзаварки.Производственныйциклприготовленияжидк
ихдрожжейпоI-омуиII-
омувариантам.Особенностиновойсхемыприготовленияжидкихдрожжей,разрабо
танной ГосНИИХП. 

20  

Классификация способов приготовления пшеничного  6 
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хлеба.Приготовлениетестанагустойопаре.Сравнительнаяхарактеристикамалой(т
радиционной)и 
большойгустойопар.Порционныйинепрерывныйспособыприготовлениятеста,пр
именяемое оборудование. 
Приготовлениепшеничноготестанажидкихопарах.Характеристикажидкихопар.Б
ольшие жидкиесолёныеопары.Традиционно-

непрерывныйспособприготовленияпшеничноготестана 
БЖСО.ПриготовлениеопарыпулишДостоинстваинедостаткиэтогоспособатестов
едения, применяемое оборудование.Алгоритм расчёта 
производственнойрецептуры.  

  

Жидкиепшеничныезакваски. 

Характеристика.Приготовлениетестанаконцентрированной 
молочнокислойзакваске(КМКЗ),оборудование.Алгоритмрасчётапроизводственн
ойрецептурына 
КМКЗ.Особенностиприготовлениятестанамезофильнойзакваске.Приготовление
тестанановых 
видахпшеничнойзакваски,характеристиказаквасок.Приготовлениепшеничногот
естана диспергированной фазе (ЖДФ).  

Приготовлениетестанаполуфабрикатахизцелогозерна. 

Опытработыпредприятийвэтом 
направлении,рекомендуемыйассортиментхлебобулочныхизделийсвнесениемвр
ецептуру диспергированного зерна ржии пшеницы и ихсмеси.  

 

Практическаяработа16 
Расчёт производственнойрецептуры на дрожжевое хлебное тесто. 

26  

ПК 2.1 

КП 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4. 
ОК 01-06 

Практическаяработа 17 

Классификация способов приготовления пшеничного теста. 
Практическаяработа1 8  

Выполнение технологических схем приготовления тест 

безопарномспособом.и ускоренным способами тестоведения. 
Практическаяработа 19.Приготовление дрожжевой суспензии. активизация 
дрожжей. 
Практическаяработа20  
Расчётпроизводственнойрецептурыдлясдобныхбулочныхизделийс отделкой их 

поверхности. 
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Лабораторное занятие 2. Подготовка сырья, приготовление дрожжевого 
безоапарного хлебного теста. 4 часа  
Лабораторное занятие 3 .Подготовка сырья, полуфабрикатов для  
приготовление дрожжевого опарного  хлебного  теста. 
Лабораторное занятие 4. Приготовление тест для хлеба с хлебопекарными  
улучшителями, добавками. 

Тема3.3.Способыприг
отовленияржаноготес
та 

Содержание 22 

Особенностихлебопекарныхсвойствржаноймуки.Классификацияспособовприго
товления ржаного теста, характеристика способов. Микрофлора 
ржаныхзаквасок и теста. 
Приготовлениегустойзакваскипоразводочномуциклуразличнымиспособами:спр
именением 
закваскипрежнегоприготовленияипрессованныхдрожжей,сприменениемжидких
чистыхкультур дрожжейи МКБ, сприменением сухого лактобактерина.  

 

 

ПК 2.1 

КП 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4. 
ОК 01-06 

Приготовлениержаноготестанагустойзакваске. 

Приготовлениержаноготестанамалой (традиционной) густойзакваске (МГЗ). 
Аппаратурное оформление технологическогопроцесса. Алгоритм расчета 
производственных рецептур приготовлениятестана МГЗ. 
ПриготовлениержаноготестанаБГЗ. 

Аппаратурноеоформлениетехнологическогопроцесса 
приготовлениятеста.Алгоритмрасчетапроизводственнойрецептурыдляприготов
ленияржаного теста на БГЗ.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приготовлениержаноготестаизсмесипшеничнойиржаноймукинажидкойзакваск
е.Приготовлениержаноготестаиизсмесипшеничнойиржаноймукинажидкойзаква
скепоI 
варианту(составпитания:мукаивода).Разводочныйипроизводственныйцикл.Апп
аратурное 
оформлениесхемы.Алгоритмрасчетапроизводственнойрецептурыдляприготовле
ниятестана жидкой закваске (поI варианту).  
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Приготовлениержаноготестаизсмесипшеничнойиржаноймукинажидкойзакваск
е. 

Приготовлениержаноготестаиизсмесиржанойипшеничноймукинажидкойзаквас
кепоII 

варианту(составпитательнойсмеси:вода,мука,заварка).Аппаратурноеоформлени
есхемы. Алгоритм расчёта производственнойрецептуры. 
Приготовлениетеста 
наконцентрированнойбездрожжевоймолочнокислойзакваске(КМКЗ) 
Аппаратурное оформлениетехнологическойсхемы.  

 

 

 

 

 

 

Практическаяработа21 Изучение рецептур. Расчёт 
производственныхрецептур дляприготовления теста на МГЗ.  

 

10 

 

 

 

 

Практическаяработа22Расчётпроизводственнойрецептурыдляприготовленияр
жаногоииз смесиржаной и пшеничноймукина жидкойзакваскепоразличным 
вариантам. 

 

 
Лабораторная работа 5.  Приготовление ржаного хлебного теста. 

  
 

Раздел 4. Разделка теста 24   

Тема 4.1. Разделка 
теста, способы 
формовки тест, 

отделка поверхностей 

Содержание 
14  

 

Понятиеразделкитеста. 

Операцияразделкитестадляразличныхх/бизделий.Технологическое 
значениеоперацииразделкитеста:делениетестанакуски,округление,предварител
ьнаярасстойка, 
формованиетестовыхзаготовок.Расчётмассытестовойзаготовки.Мерыпредотвр
ащенияадгезии 
теста.Окончательнаярасстойка,назначениеоперации,режимырасстойки,оборуд
ованиедля 
проведенияэтойоперации.Правилапоэксплуатацииоборудования,применяемого
дляразделки теста. Понятие и значение окончательной расстойки Виды и способы 
отделки тестовых заготовок, а так же готовых изделий 

  

ПК 3.1 

ПК 3.2 

ПК 3.3 

ПК 3.4 

ПК 3.5 

ПК.3.6 

ПК 3.7 

ОК 01.-06 

Разделкатестадляформовогохлеба. 

Хлебопекарныеформы.Приготовлениежироводной эмульсии.Комплексно-

механизированныелиниипопроизводствуформовогохлеба.Разделкатеста 
дляподовогохлеба, применяемое оборудование.  
Разделкатестадлябулочныхисдобныхбулочныхизделий. Комплексно-

механизированнаялиния 
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дляпроизводствабатонообразныхизделий.Правиларучнойразделкитеста.Инвент
арьдляразделки теста. 
Разделкатестадляприготовления сдобных булочных изделий. Хлебопекарные 
листы, обработка листов.   Разделка теста для любительских изделий. Размер 
хлебопекарных форм для выпечки хлеба. 
Санитарные требования к содержанию тесторазделочного оборудования.  
Организацияиметодикаорганолептическихиспытаний. 

Органолептическиепоказателикачества полуфабрикатовиготовыхизделий. 
Практическая работа 23 
Способы формовки булочных  изделий 

Практическая работа 24 
Способы формовки сдобных  булочных  изделий 

 
Лабораторная работа 6. Приготовление мелкоштучных булочных изделий, 

формовка, отделка. 
10  

 

Раздел 5. Выпечкахлеба, охлаждение  35   

Тема 5.1. Режим 
выпечки в 
зависимости от вида 
изделия 

Содержание 16  ПК 4.1 

ПК 4.2 

ПК4.3 

ПК 4.4 

ПК4.5 

ПК 4.6 

 ОК 01-06 

Характеристика режима выпечки. Процессы происходящие при выпечки. 
Режимывыпечкихлебныхизделий в зависимости от вида 
изделий.Регулированиережимавыпечки. Определение готовности хлеба.  
Особенностивыпечкиформовогоиподовогохлеба,булочныхисдобныхизделий. 

Охлаждение хлебобулочных изделий. Упаковка . Комплексно-

механизированные линии.  

  

  

Практическое занятие 25. Понятие упёка, припёка. 6  

 

Практическое занятие 26. 

Организацияиметодикаорганолептическихиспытаний 
хлеба.Органолептическиепоказателикачества полуфабрикатовиготовыхизделий. 

  

 

Практическое занятие 27. 

Организацияиметодикаорганолептическихиспытаний. Хлебобулочных 
изделий.Органолептическиепоказателикачества 
полуфабрикатовиготовыхизделий. 

  

Тема 5.2. 
Полуфабрикаты 
высокой степени 
готовности. 

Содержание   10  

Понятие полуфабрикатов высокой степени готовности. Хлебопекарные 
полуфабрикаты высокой степени готовности. Характеристика этапов 
приготовления полуфабрикатов высокой степени готовности.   

Подготовка к замораживанию. Упаковка и тара для замораживания 
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полуфабрикатов и продукции. 
Правила разогревания полуфабрикатов, подготовка к реализации. 
Практическое занятие 28 . Виды тары, гастроёмкостей, упаковочных 
материалов. 3  

   
 

МДК 02.02. Технологии презентации и продажи хлебобулочных изделий   

 

87 
 

 

Раздел 1.   Подготовка к реализации и транспортировке хлеба, хлебобулочных изделий 44   

Тема 1.1. Хранение и 
транспортирование 
хлеба. хлебобулочных 
изделий 

Содержание    ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ОК 01-06 

Условия и сроки хранения хлеба, хлебобулочных изделий. остывание и усушка 
хлеба. Способы укладки хлеба, хлебобулочных изделий.Черствение хлеба, 
способы  сохранения свежести. санитарные требования  
к остывочному отделению,  экспедиция и транспортирование готовых изделий. 

10  

 

 

 

 

 

 8 

 Практическаяработа№1Определениеупёкахлебобулочныхизделий. 

Практическаяработа№2Определениеусушкиготовых изделий.   
Практическое занятие№ 3Максимальные сроки выдержки и реализации 
хлебобулочных изделий 

Практическаяработа№4 Контроль выхода готового изделия.   

Тема 1.2. Выход хлеба 

Содержание 4  

Расчёт выхода хлеба. Расчёт выхода хлеба в  условиях пекарни. Факторы, 
влияющие на выход. Контроль выхода на предприятиях.   

Тема1.3.Ассортимент 
хлебных изделий 

Содержание 6  

Ассортимент хлебных изделий. характеристика группового ассортимента 
хлебобулочных изделий, хлеб из  пшеничной муки, булочные изделия сдобные 
хлебобулочные изделия. бараночные изделия. Сушки, баранки, бублики. 
Соломка, палочки хлебные. Сухари, хлебцы хрустящие. 

  

Практическое занятие № 5Группы хлебобулочных изделий для 
профилактического питания 

16 

 

Практическое занятие№  6  Диетические изделия.  

Лабораторная работа №1Диетические хлебобулочные изделия6  часов   

Лабораторная работа №2 Изделия пониженной калорийности.6 часов  

Раздел  2. Дефекты  и контроль качества хлеба. 43   

Тема 2.1. Дефекты и Содержание 18  ПК 5.1 
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болезни хлеба 

 

 

Дефекты и болезни хлеба.  Дефекты хлеба, вызванные качеством сырья. 
Дефекты теста, вызванные неправильным приготовлением теста. 
Дефектытеста,возникающиев результате нарушенияпараметров ирежимов 
замесатеста.  Дефекты теста, вызванные неправильной разделкой теста . 
Дефекты теста, вызванные неправильной выпечкой. Дефекты хлеба,  
вызванные неправильным его перемещением и хранением после выпечки.  
Картофельная болезнь хлеба. Анализ муки, способы подавления картофельной 
болезни. 

  

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ОК 01-06 

Практическаяработа№7Дефекты хлебобулочных изделий и причины их 
вызванные. 2 

 

  

  

  

  

Тема2.2. 

Контролькачества 
готовыххлебобулочны
хизделий 

 

Содержание 13  4  

Качество хлеба. Понятие качества и факторы его определяющие. 
Стандартынатехническиеусловияиметодыиспытанияготовыхизделий. 

Показателикачества 
хлеба,булочных,бараночныхисухарныхизделий.Улучшители качества хлеба. 
Повышение пищевой ценности хлеба. технологические мероприятия, 
повышающие качество хлеба. 
Методы контроля качества сырья. Контроль свойств полуфабрикатов.  
 

  

1. Практическое занятие № 8-9 Классификация ферментных препаратов 
по их воздействию на структурные компоненты муки. 4 часа 

10   

 

2. Практическое занятие№10  Правилаотборапредставленнойвыборки 
готовыхизделий.  

Органолептическаяоценкасостоянияобразцовхлебобулочныхизделий. 

3. Практическое занятие№ 11Оценка качества хлебобулочных 
изделий.Шкалыорганолептической оценкикачествахлебныхизделий 

4. Практическое занятие№ 12Оценка качества булочных, сдобных 
изделий. шкалы органолептической оценки. 

Консультация 2 2  

Экзамен 6 6  

Учебная практика по ПМ.02 

Виды работ:  
1. Оценка наличия, выбор сырья в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества 

300 144 
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и безопасности основного и   дополнительного сырья хлебопекарного производства. Определение 
показателей качества сырья.Организация  хранения сырья до момента использования в соответствии с 
требованиями санитарных правил. 
2.Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлеба из 
пшеничной муки. 
 Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлеба, из 
ржаной муки. 
Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлеба из смеси 
ржаной и пшеничной муки. 
Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлеба с 
уличителями, на сухих смесях. 
Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлеба с 
пищевыми добавками. 
Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлеба 
диетических сортов. 
3.Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлеба для 
хлебопекарен. Хлеба без дрожжей. 
4.Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  
5.Выбор способа подготовка сырья к производству (вручную и механическим способом) с учетом 
рецептуры и способом приготовления теста. 

6.Организация рабочего места, подготовка инструментов, инвентаря к работе. 
 7.Взвешивание продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями процесса тестоведения. 
5. Выбор способа приготовления теста (опарный, безопарный, ускоренный, по интенсивной 
технологии) ручной и механический способ замеса теста. 
6. Приготовление ржаного теста, на смеси ржаной и пшеничной муки, на густой закваске, на жидкой 
закваске, на концентрированной бездрожжевой молочной закваске однофазным способом и с 
использованием полуфабрикатов хлебопекарного производства, идущих на переработку. 
7. Приготовление опары. Определение готовности опары для пшеничного, ржаного, смеси ржаной и 
пшеничной муки, опары для хлеба с уличителями, на сухих смесях, пищевыми добавками и диетических 
сортов хлеба. Введение остальных рецептурных компонентов с учетом рационального расхода сырья, 

полуфабрикатов, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. Оценка качества 
готовой опары, теста, органолептическим способом, показатели окончания брожения теста. 
8. Приготовление теста из цельного зерна. 
9. Приготовление опары для хлебобулочных изделий, сдобных булочных изделий. Определение 
готовности опары с уличителями, пищевыми добавками и диетических сортов хлебобулочных изделий, 
сдобных изделий, на диспергированной фазе. Введение остальных рецептурных компонентов с учетом 
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рационального расхода сырья, полуфабрикатов,стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой 
продукции. Оценка качества готовой опары, теста, органолептическим способом, показатели окончания 
брожения теста. 
10. Разделка теста, деление на куски, округление, предварительная расстойка тестовых заготовок. 
Окончательная формовка тестовых заготовок. Окончательная расстойка - отлёжка хлебного теса из 
пшеничной, ржаной, ржанопшеничной   муки с уличителями, добавками и диетических сортов хлеба. 
Подготовка форм, листов для выпечки хлебов. Составление жировой эмульсии. 
11. Разделка теста для формового и подового хлеба, булочных и сдобных изделий для любительских 
изделий. Разделка теста для замороженных полуфабрикатов. 
12. Выбор с учетом вида хлеба,способа приготовления теста,тестоведения. безопасная эксплуатация 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 
правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

13. Приготовление теста на жидких, густых опарах, в соответствии с рецептурой. Определение 
готовности опары по органолептическому показателю. Замес теста. Отлёжка хлебного теста. 
14. Хранение теста с учетом современных технологий замораживания. 
15. Порционирование (комплектование) хлебного теста, с учетом соблюдения выхода.Окончательная 
отлёжка.Подготовка форм, листов к выпечке, рационального использования ресурсов, соблюдения 
требований органолептической оценки готового полуфабриката хлеба. 
16. Подготовка оборудования к выпечке изделий, соблюдение температурного режима выпечки хлеба. 
Выпечка полуфабрикатов хлеба в формах, на поду. Режим выпечки, определение готовности хлеба. 
Особенности выпечки некоторых изделий (подового хлеба, булочных, сдобных изделий) Общие правила 
эксплуатации хлебопекарных печей. 
17. Условия и сроки хранения, остывание, усушка хлеба, черствение. Способы сохранности свежести. 
18. Охлаждение и замораживание готовых хлебов с учетом требований к безопасности пищевых 
продуктов. Упаковка в пленку, машинным способом. Работа в остывочном отделении. Санитарные 
требования к остывочному отделению, экспедиции и транспортировке готовых изделий. 
19. Кратковременное хранение свежеприготовленного хлеба, укладка на лотки, в установка лотков в 
тележки. Комплектование тележек в соответствии с заявкой. 
20. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных   хлебов, хлебобулочных изделий 
с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  
21. Качество хлеба, повышение пищевой ценности хлеба, технологические мероприятия, повышения 
качества хлеба. Улучшители качества хлеба. 
22. Дефекты и болезни хлеба, вызванные качеством сырья, и способы улучшения качества. Дефекты, 
вызванные неправильным проведением технологического процесса производства; приготовлением теста, 
неправильной разделкой теста, неправильной выпечкой, неправильным перемещением или его 
хранением. 
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23. Отработка ассортимента хлебных изделий, булочных изделий, мелкоштучных булочных изделий, 
сдобных хлебобулочных изделий, хлебобулочных изделий пониженной калорийности, диетические 
хлебобулочные изделия, национальные виды хлебобулочных изделий 

24. Разогрев охлажденных, замороженных хлебных изделий с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 
25. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная 
упаковка готового хлеба на вынос и для транспортирования. 
26. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебного изделия эффективное 
использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с обучающимися 
группы,работниками бригады (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 
27. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, 
пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 
28. Проведение текущей уборки рабочего места пекаря в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты: 
мытье  чистка и раскладывание на хранение инструментов,   посуды, лотков, гастроёмкостей и 
производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты. 

                               Видыработ ПП 

- изучениеинструкциипо техникебезопасности; 
- ознакомление с должностной инструкциейдрожжевода; 

- ознакомление с должностной инструкциейпекаря; 
- ознакомление с работой пекаря; 
- наблюдение за работойдрожжевода; 

- выполнение функцийпекаря под наблюдением руководителя;  
- изучение схемы приготовления жидкихдрожжей изаквасок на предприятии;  
- выполнение функций дрожжевода поднаблюдениемруководителя; 
-выполнение технологическойсхемыучастка приготовления мучных полуфабрикатов (эскизно);  

- ознакомление с должностной инструкциейтестовода; 
- ознакомление с работой тестовода; 
- определение качества опары итеста (органолептически); 

- выполнение функций тестовода под наблюдениемруководителя; 
- выполнение технологической схемыучастка приготовления теста (эскизно); 
- ознакомление с должностной инструкциеймашинистатесторазделочной линии;  

- ознакомление с технологическимпроцессомтесторазделки; 
- определение готовностихлеба (органолептически); 

-выполнение технологической схемыпекарного отделения(эскизно);  

 960 252 

ПК 2.1-2.8 
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- ознакомление с работойукладчика; 
- определение качества готовых изделий(органолептически); выполнение технологической схемы- - 

участкаукладки и храненияхлеба. 
- ознакомление с работой машинистатесторазделочнойлинии; 
- выполнение функций машиниста тесторазделочныхмашинпод наблюдениемруководителя; 

- определение массы, правильностиформы,отделкииготовностиквыпечке тестовыхзаготовок; 
- выполнение технологическойсхемы тесторазделочного отделения(эскизно); 
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