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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ  ЗАПИСКА 
1. Общие положения.
	Основная профессиональная образовательная программа (ОПОП) специальности  19.01.04  Пекарь  реализуется ГБПОУ КК «Армавирский техникум технологии и сервиса» (АТТС) по программе базовой подготовки на базе основного общего образования. 
	ОПОП представляет собой систему документов, разработанную и утвержденную техникумом с учетом требований регионального рынка труда на основе Федерального государственного образовательного стандарта  (ФГОС) по профессии «Пекарь»   утвержден приказом Министерства образования и науки РФ № 466 от 3 июня 2013 г.
	ОПОП включает в себя учебный план, рабочие программы дисциплин, профессиональных модулей, учебной и производственной практики и другие методические материалы, обеспечивающие качественную подготовку обучающихся.
	ОПОП реализуется в совместной образовательной, научной, производственной, общественной и иной деятельности  социальных партнеров,  работников и обучающихся техникума.
1.1 Нормативные документы для разработки ОПОП.
	Нормативную основу  разработки ОПОП по профессии  19.01.04  Пекарь   составляют:
- Закон «Об образовании в Российской Федерации» №273- ФЗ  от 28.12.2012 г.;
- Федеральный  государственный  образовательный  стандарт  (ФГОС) 19.01.04   Пекарь   утвержден приказом Министерства образования и науки РФ от 3 июня  2013 г;
Письмо Минобрнауки России от 17.03.2015 г. № 06-259 «О направлении доработанных рекомендаций по организации получения среднегообщего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований ФГОС и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования»;
- приказ Минобрнауки РФ от17.05.2012 № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования»;
- приказ Минобрнауки РФ от29.12.2014 № 1645 «О внесении изменений в приказ Минобрнауки РФ от17.05.2012 № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования»;
- Устав ГБПОУ КК «Армавирский техникум технологии и сервиса»;
- Положение о порядке организации и осуществлении образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования в ГБПОУ КК АТТС, принято решением Совета техникума 10.01.2014 протокол № 2;
- Положение о порядке разработки и утверждении рабочей программы учебной дисциплины, профессионального модуля, программы учебной и производственной практики, принято решением Совета техникума 10.01.2014 протокол № 2;
- Положение о текущем контроле и промежуточной аттестации обучающихся, принято решением Совета техникума 10.01.2014 протокол № 2;
- Положение о формировании фонда оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, принято решением Совета техникума 10.01.2014 протокол № 2;
- Положение о практике обучающихся, осваивающих ОПОП среднего профессионального образования, принято решением Совета техникума 10.01.2014 протокол № 2;
- Положение о порядке проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования в ГБПОУ КК АТТС, принято решением Совета техникума 10.01.2014 протокол № 2.
2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

2.1. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ
Область профессиональной деятельности выпускников:
Выполнение работ по приготовлению хлеба, хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий, различных видов печенья, пряников, вафель, пирожных и тортов без крема, других штучно-кондитерских мучных изделий.
Объекты профессиональной деятельности выпускников:
основное и вспомогательное сырье и материалы, полуфабрикаты и готовая продукция хлебопекарного производства;
технологические процессы и операции приготовления хлеба, хлебобулочных,
бараночных и сухарных изделий, различных видов печенья, пряников, тортов, пирожных и других штучно-кондитерских мучных  изделий;
рецептуры хлеба, хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий, различных видов печенья, пряников, тортов, пирожных и других штучно-кондитерских мучных  изделий;
технологическое оборудование хлебопекарного  производства.
2.2.  ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ
В результате освоения основной профессиональной образовательной программы  обучающиеся должны овладеть следующими основными видами профессиональной деятельности (ВПД), общими (ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями. 
Общие компетенции
	Код
	Наименование общих компетенций

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

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

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

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

	ОК 7.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).



Основные виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции

	Код
	Наименование видов профессиональной деятельности и профессиональных компетенций

	ВПД 1
	Размножение и выращивание дрожжей.

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

	ПК 1.2.
	Готовить дрожжевую продукцию различных видов.

	ПК 1.3.
	Производить техническое обслуживание оборудования дрожжевого цеха.

	ВПД 2
	Приготовление теста.

	ПК 2.1.
	Подготавливать и дозировать сырье.

	ПК 2.2.
	Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептурам.

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

	ПК 2.4.
	Обслуживать оборудование для приготовления теста.

	ВПД 3
	Разделка теста.

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

	ПК 3.2.
	Производить формование тестовых заготовок вручную или с применением формующего оборудования.

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

	ПК 3.4.
	Разделывать полуфабрикаты из мороженого теста.

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

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

	ПК 3.7.
	Обслуживать шкаф окончательной расстойки и регулировать режим расстойки полуфабрикатов.

	ВПД 4
	Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий.

	ПК 4.1.
	Определять готовность полуфабрикатов к выпечке.

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

	ПК 4.3.
	Отделывать поверхность готовых хлебобулочных изделий.

	ПК 4.4.
	Контролировать и регулировать режим сушки сухарных изделий.

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

	ПК 4.6.
	Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки.

	ВПД 5
	Укладка и упаковка готовой продукции.

	ПК 5.1.
	Производить отбраковку готовой продукции.

	ПК 5.2.
	Производить упаковку и маркировку хлебобулочных изделий.

	ПК 5.3.
	Укладывать изделия в лотки, вагонетки, контейнеры



3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПОДГОТОВКИ ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ 

3.1 Нормативные сроки освоения программы
Нормативный срок освоения программы при очной форме получения образования:
-на базе основного общего образования-2года 10 месяцев.
3.2. Требования к поступающим.
Прием граждан на обучение по ОПОП среднего профессионального образования осуществляется на базе основного общего образования.
3.3.Рекомендуемый перечень возможных сочетаний профессий рабочих, должностей служащих по Общероссийскому классификатору профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов (ОК016-94):

	16472
	 Пекарь 

	12901
	 Кондитер 




4. РАБОЧИЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН (ПРИЛАГАЕТСЯ)


5. ОБОСНОВАНИЕ ВАРИАТИВНОЙ ЧАСТИ ОПОП
Вариативную часть ОПОП рекомендуется распределять:	
Для определения специфики вариативной части  был проведён сравнительный анализ обобщенных  требований рынка  труда, заложенных в квалификационных характеристиках, и требований к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы, установленным ФГОС по профессии 19.01.04 «Пекарь»путем соотнесения профессиональных компетенций (требований к знаниям,  умениям, практическому опыту), заложенных в ФГОС, с единицами квалификационных характеристик, первого и второго квалификационных уровней.
Квалификационные характеристики,  устанавливающие  обязательный профессиональный минимум, которому должны соответствовать работники отрасли,  были использованы  как основа при формировании вариативной части ОПОП. Однако содержание производственной сферы меняется значительно быстрее, чем обновляются квалификационные  характеристики, поэтому при определении вариативной части были учтены особенности и требования  социального заказа регионального рынка труда, отдельных работодателей, а также современное состояние и тенденции развития отрасли в целях определения новых видов профессиональной деятельности, профессиональных функции, дополнительных компетенций (общих и профессиональных), необходимых и достаточных для обеспечения конкурентоспособности выпускника и его дальнейшего профессионального роста.
С этой целью коллективом  техникума проведен функциональный анализ потребностей в умениях по профессии. В состав экспертной группы вошли опытные и высококвалифицированные работники различных уровней ответственности, представляющие предприятия пищевой промышленности (ОАО «Армхлеб», ИП «Фабрикант», ООО «Метрополис»)
В результате проведенного функционального анализа были учтены региональные особенности и выявлена потребность в формировании дополнительных профессиональных и общих компетенций. 
После функционального анализа разработаны требования к результатам освоения вариативной части, определены конечные ожидаемые результаты обучения в виде компетенций, умений и знаний.
После проведения анкетирования работодателей, участвующих в формировании вариативной части ОПОП: ОАО «Армхлеб», ИП«Фабрикант», ООО «Метрополис», было проведено заседание цикловой комиссии технического профиля, на котором было принято решение: с целью удовлетворения потребностей социальных партнеров (ПК), формирования общих компетенций(ОК), удовлетворения потребностей студентов необходимо  распределить вариативную часть следующим образом:

1. Увеличен объем времени, отведенный на дисциплины и модули обязательной части
2. После проведения анкетирования работодателей, участвующих в формировании вариативной части ОПОП: ОАО «Армхлеб», ИП «Фабрикант», ООО «Метрополис»,  в профессиональный цикл вариативная часть распределена согласно таблицы:
Объем  вариативной части ОПОП  составляет: 144 часа.

	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	максимальная
	самостоятельная работа
	обязательная
	В том числе
ЛПЗ 

	МДК.01.01
	Технология производства дрожжей
	27
	9
	18
	6

	МДК.02.01
	Технология приготовления теста для хлебобулочных изделий
	30
	10
	20
	18

	МДК.02.02
	Технология приготовления теста для мучных кондитерских изделий
	21
	7
	14
	6

	МДК.03.01
	Технологии деления теста, формования тестовых заготовок
	15
	5
	10
	8

	МДК.03.02
	Технологии разделки мучных кондитерских изделий
	18
	6
	12
	8

	МДК.04.01
	Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных  изделий и сушки сухарных изделий
	18
	6
	12
	10

	МДК.04.02
	Технологии  приготовления выпеченных полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских изделий
	18
	6
	12
	10

	МДК.05.01
	Технологии упаковки и укладки готовой продукции
	15
	5
	10
	6

	ОП.04
	Основы бюджетной грамотности
	54
	18
	36
	0

	
	ВСЕГО:
	216
	72
	144
	72



	Индекс
	Наименование циклов (раздела),  требования к знаниям, умениям, практическому опыту
	Всего максимальной учебной нагрузки обучающегося, час.
	Обязательная учебная нагрузка, час.

	Документы на основании чего разработана вариативная часть

	1
	2
	3
	4
	

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	866
(650+216)
	584
(440+144)
	

	ПМ. 01
	В результате изучения вариативной части профессионального модуля Размножение и выращивание дрожжей обучающийся должен:
знать:
- новые технологии производства дрожжей, дрожжевого молока;
- высокотехнологическое оборудование в производстве дрожжей;
уметь:
- размножать и выращивать дрожжи по новым технологиям;
	159
(132+27)
	130
(112+18)
	Общероссийский классификатор профессий рабочих, должностей и тарифных разрядов (ОК 016-94) «пекарь» 4 разряда  результаты анкетирования работодателей
Протокол заседания круглого
стола от
22.04.2014

	МДК 01.01.
	Технология производства дрожжей
	87
(60+27)
	58
(40+18)
	

	ПМ. 02
	В результате изучения вариативной части профессионального модуля Приготовление теста обучающийся должен:
знать:
- способы доставки сырья;
- процессы, протекающие при хранении сырья;
- технологию приготовления новых видов хлебобулочных изделий:
- новые сырьевые ресурсы в кондитерском производстве;
уметь:
- приготавливать тесто для новых видов хлебобулочных изделий;
- приготавливать тесто для мучных кондитерских изделий с применением нового вида сырья;
	547
(472+75)
	431
(381+50)
	Протокол заседания круглого
стола от
22.04.2014

	МДК
02.01.
	Технология приготовления теста для хлебобулочных изделий
	193
(163+30)

	135
(115+20)
	

	МДК 02.02.
	Технология приготовления теста для мучных кондитерских изделий
	108
(99+9)
	72
(66+6)
	

	ПМ.03
	В результате изучения вариативной части профессионального модуля Разделка е теста обучающийся должен:
знать:
- способы разделки новых видов хлебобулочных изделий;
- новые виды тесторазделочного оборудования;
уметь:
- разделывать тесто для новых видов хлебобулочных изделий;
- разделывать новые виды мучных кондитерских изделий;

	394
(346+48)
	335
(303+32)
	Протокол заседания круглого
стола от
22.04.2014

	МДК 03.01.
	Технологии деления теста, формования тестовых заготовок
	106
(91+15)
	71
(61+10)
	

	МДК 03.02.
	Технологии разделки мучных кондитерских изделий
	72
(54+18)
	48
(36+12)
	

	ПМ. 04
	В результате изучения вариативной части профессионального модуля Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий обучающейся должен:
знать:
- процессы, происходящие с тестовой заготовкой во время выпечки;
- новые виды технологического оборудования;
уметь:
- выпекать новые виды хлебобулочных и мучных кондитерских изделий
	288
(252+36)
	240
(201+24)
	Протокол заседания круглого
стола от
22.04.2014

	МДК. 04.01.
	Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных и сушки сухарных изделий.
	72
(54+18)
	48
(36+12)
	

	МДК 04.02.
	Технология приготовления выпеченных полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских изделий
	72
(54+18)
	48
(36+12)
	

	ПМ.05
	В результате изучения вариативной части профессионального модуля Упаковка и укладка готовой продукции обучающейся должен:
знать:
-  процессы, происходящие с хлебобулочными изделиями во время хранения;
- новые виды упаковочного материала;
уметь:
-  разрабатывать этикетки.
	162
(132+30)
	132
(112+20)
	Протокол заседания круглого
стола от
22.04.2014

	МДК 05.01.
	Технологии упаковки и укладки готовой продукции
	90
(75+15)
	60
(50+10)
	




.6  ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММ УЧЕБНЫХ ДИСЦИПЛИН, ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ И ПРАКТИК
	Индекс дисциплины, профессионального модуля, практики 
	Наименование циклов и программ
	Номер приложения, содержащего программу ОПОП

	1
	2
	4

	
	0.00 Общеобразовательный цикл
	1

	ОУДб.00
	Базовые дисциплины
	

	ОУД(б).01
	Русский язык и литература
	1.1

	ОУД(б).02
	Иностранный язык
	1.2

	ОУД(б).03
	Математика: алгебра, начала математического анализа, геометрия.
	1.3

	ОУД(б).04
	История
	1.4

	ОУД(б).05
	Физическая культура
	1.5

	ОУД(б).06
	ОБЖ
	1.6

	ОУД(б).07
	Физика
	1.7

	ОУД(б).08
	Обществознание (вкл.экономику и право)
	1.8

	ОУД(б).09
	География
	1.9

	ОУД(Б).10
	Экология
	1.10

	ОУДп.00
	Профильные дисциплины
	

	ОУД(п).11
	Информатика
	1.11

	ОУД(п).12
	Химия
	1.12

	ОУД(п).13
	Биология
	1.13

	ОУД(п).14
	Кубановедение
	1.14

	ОУД(п).15
	Основы бюджетной грамотности
	1.15

	ОУД(п).16
	Основы предпринимательства
	1.16

	ОУД(п).17
	Основы православной культуры
	1.17

	ОП.00 Профессиональный цикл

	ОП.00Общепрофессиональные дисциплины

	ОП.01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. 
	2.1

	ОП.02
	Экономические и правовые основы производственной деятельности.
	2.2

	ОП.03
	Безопасность жизнедеятельности
	2.3

	
	ПМ.00 Профессиональные модули
	

	ПМ.01
	Размножение и выращивание дрожжей
	3

	ПМ.02
	Приготовление теста.
	3

	ПМ.03
	Разделка теста.
	3

	ПМ.04
	Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий.
	3

	ПМ.05
	Упаковка и укладка  готовой продукции.
	3

	УП

	Учебная практика
	4

	ПП
	Производственная практика (практика по профилю специальности) 
	4

	ПДП
	Преддипломная практика
	5

	ПА
	Промежуточная аттестация
	5

	ГИА
	Государственная итоговая аттестация
	5



7. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

7.1. Контроль и оценка освоения основных видов профессиональной деятельности, профессиональных и общих компетенций.
Образовательное учреждение, реализующее подготовку по программе профессионального модуля, обеспечивает организацию и проведение текущего контроля и промежуточной аттестации. 
Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения.
Обучение по профессиональному модулю завершается промежуточной аттестацией, которую проводит экзаменационная комиссия. В состав экзаменационной комиссии могут входить представители общественных организаций обучающихся.
Формы и методы текущего и итогового контроля по профессиональному модулю самостоятельно разрабатываются образовательным учреждением и доводятся до сведения обучающихся не позднее начала двух месяцев от начала обучения. 
Для текущего и итогового контроля образовательными учреждениями создаются фонды оценочных средств (ФОС). 
ФОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки







	Результаты 



(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля

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

	- соблюдение промсанитарии при размножении и выращивании дрожжей;
- организация рабочего места при размножении и выращивании дрожжей;
- подбор оборудования и инвентаря для размножения выращивания дрожжей;
- соблюдение температурного режима приготовления дрожжей.
- определение соответствие  дрожжей технологическим  требованиям.
- соблюдение условий для выращивания дрожжей;
- соблюдение  технологического  процесса приготовления заварки;
- выполнение заключительных работ;
	Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный опрос;
- решение ситуационных задач;
- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам МДК.
Итоговый контроль по разделу:
- зачет по учебной практике;
-производственной практике.
- экзамен по модулю

	ПК 1.2.	Готовить дрожжевую продукцию различных видов.

	- соблюдение промсанитарии при приготовлении дрожжей, жидких дрожжей и дрожжевого молока;
- организация рабочего места при приготовлении дрожжей, жидких дрожжей и дрожжевого молока;
- подбор оборудования и инвентаря для приготовления дрожжей, жидких дрожжей и дрожжевого молока;
 - активирование  дрожжей различными способами;
- выполнение заключительных работ;
	Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный опрос;
- решение ситуационных задач;
- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам МДК.
Итоговый контроль по разделу:
- зачет по учебной практике;
-производственной практике.
- экзамен по модулю

	ПК 1.3. Производить техническое обслуживание оборудования дрожжевого цеха.
	- организация рабочего места в дрожжеприготовительном отделении;
- соблюдение санитарно- гигиенических требований дрожжевого производства;
- соблюдение  правил безопасности труда, личной гигиены, и санитарии;
- соблюдение и контролирование  работ оборудования для производства дрожжей;
	Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный опрос;
- решение ситуационных задач;
- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам МДК.
Итоговый контроль по разделу:
- зачет по учебной практике;
-производственной практике.
- экзамен по модулю

	ПК 2.1. Подготавливать и дозировать сырье.

	- соблюдение промсанитарии при  подготовке и дозировке сырья для замеса теста;
- организация рабочего места при  подготовке и дозировке сырья;
- подбор оборудования и инвентаря для подготовки и дозировки сырья;
- проведение органолептической оценки качества сырья в соответствии с нормативными документами;
-  взвешивание, растворение и дозирование необходимого количества сырья согласно рецептуре на хлебобулочные и мучные кондитерские изделия;
- соблюдение технологических параметров  подготовки сырья для приготовления  теста;
-активирование дрожжей различными способами;
- контролирование работы дозирующего оборудования;
- выполнение заключительных работ;
	Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный опрос;
- решение ситуационных задач;
- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам МДК.
Итоговый контроль по разделу:
- зачет по учебной практике;
-производственной практике.
- экзамен по модулю

	ПК 2.2. Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептурам.

	- соблюдение промсанитарии в тестоприготовительном отделении;
- организация рабочего места в тестоприготовительном отделении;
- подбор оборудования для проведения замеса теста;
- подбор технологических операций по замесу теста;
- проведение замеса теста опарным, безопарным, ускоренным способами и на заквасках;
- соблюдение технологических параметров приготовления  теста различными способами;
- соблюдение технологических параметров приготовления кексов и мучных полуфабрикатов;
- выполнение заключительных работ в тестоприготовительном отделении;
	Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный опрос;
- решение ситуационных задач;
- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам МДК.
Итоговый контроль по разделу:
- зачет по учебной практике;
-производственной практике.
- экзамен по модулю

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

	- оценивание качества опары, закваски, теста при замесе по органолептическим показателям;
-проведение физико-химической оценки качества сырья и полуфабрикатов
- определение различными методами готовность теста в процессе созревания;
	Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный опрос;
- решение ситуационных задач;
- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам МДК.
Итоговый контроль по разделу:
- зачет по учебной практике;
-производственной практике.
- экзамен по модулю

	ПК 2.4. Обслуживать оборудование для приготовления теста.
	-  соблюдение правил техники безопасности при работе на тестоприготовительном оборудовании;
- контролирование работы тестоприготовительного оборудования;
- выполнение заключительных работ на тестоприготовительном оборудовании;
	Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный опрос;
- решение ситуационных задач;
- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам МДК.
Итоговый контроль по разделу:
- зачет по учебной практике;
-производственной практике.
- экзамен по модулю

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

	- организация рабочего места в тесторазделочном отделении;
- соблюдение правил промсанитарии в тесторазделочном отделении;
- подбор оборудования для деления теста;
- проведение деление теста на куски заданной массы  для данного ассортимента хлебобулочных изделий вручную;
- соблюдение массы кусков теста при работе на тестоделительных машинах;
- соблюдение техники безопасности при работе на тестоделительных машинах;
- выполнение заключительных работ;
	Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный опрос;
- решение ситуационных задач;
- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам МДК.
Итоговый контроль по разделу:
- зачет по учебной практике;
-производственной практике.
- экзамен по модулю

	ПК 3.2. Производить формование тестовых заготовок вручную или с применением формующего оборудования.

	- организация рабочего места при формовании тестовых заготовок;
- соблюдение санитарных правил и норм при формовании тестовых заготовок;
- подбор технологических операций по формованию тестовых заготовок;
- подбор оборудования для формования тестовых заготовок;
- проведение формовки теста для булочных изделий;
- проведение формовки теста для сдобных изделий;
- приготовление и использование отделочных полуфабрикатов для отделки поверхности тестовых заготовок хлебобулочных изделий;
- проведение формовки для сложных изделий;
- выявление дефектов хлебобулочных изделий и их устранение;
- соблюдение техники безопасности при работе на оборудовании;
- выполнение заключительных работ;
	Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный опрос;
- решение ситуационных задач;
- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам МДК.
Итоговый контроль по разделу:
- зачет по учебной практике;
-производственной практике.
- экзамен по модулю

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

	- организация рабочего места в кондитерском цеху;
- соблюдение промсанитарии при работе на отсадочных машинах;
- проведение разделки теста для мучных кондитерских изделий и полуфабрикатов;
- контролирование работы отсадочного оборудования; 
- выявление дефектов и их устранение при разделке кондитерских изделий;
- соблюдение техники безопасности при работе на формующем оборудовании;
- выполнение заключительных работ;
	Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный опрос;
- решение ситуационных задач;
- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам МДК.
Итоговый контроль по разделу:
- зачет по учебной практике;
-производственной практике.
- экзамен по модулю

	ПК 3.4. Разделывать полуфабрикаты из мороженого теста.

	- организация рабочего места при работе с мороженным тестом;
- проведение разделки замороженного слоеного теста;
- проведение разделки полуфабрикатов из замороженного теста для булочных изделий;
- соблюдение технологических параметров при разделки замороженного теста;
- выполнение заключительных работ;
	Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный опрос;
- решение ситуационных задач;
- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам МДК.
Итоговый контроль по разделу:
- зачет по учебной практике;
-производственной практике.
- экзамен по модулю

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

	- организация рабочего места в тесторазделочном отделении;
- соблюдение правил укладки тестовых заготовок на листы и в формы для хлебобулочных изделий;
- соблюдение правил укладки тестовых заготовок на листы и в формы для кондитерских  изделий;
- соблюдение расстояния между тестовыми заготовками (со слипами или без);
- проведение заключительных работ;
	Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный опрос;
- решение ситуационных задач;
- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам МДК.
Итоговый контроль по разделу:
- зачет по учебной практике;
-производственной практике.
- экзамен по модулю

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

	- соблюдение правил и норм охраны труда,
противопожарной безопасности, промышленной санитарии согласно инструкциям и СанПиН при работе на тесторазделочном  оборудовании;
- контролирование работы тесторазделочного оборудования;
- проведение очистки оборудования в течение смены; 
	Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный опрос;
- решение ситуационных задач;
- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам МДК.
Итоговый контроль по разделу:
- зачет по учебной практике;
-производственной практике.
- экзамен по модулю

	ПК 3.7. Обслуживать шкаф окончательной расстойки и регулировать режим расстойки полуфабрикатов.
	- организация рабочего места при работе на шкафах предварительной т окончательной расстойки;
- проведение предварительной и окончательной расстойки для хлебобулочных изделий;
- соблюдение параметров предварительной и окончательной расстойки хлебобулочных изделий;
- регулирование температурного режима расстойки для ассортимента хлебобулочных изделий;
- выполнение заключительных работ;
	Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный опрос;
- решение ситуационных задач;
- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам МДК.
Итоговый контроль по разделу:
- зачет по учебной практике;
-производственной практике.
- экзамен по модулю

	ПК 4.1.Определять готовность полуфабрикатов к выпечке.

	- соблюдение промсанитарии в пекарном отделении;
- организация рабочего места в пекарном отделении;
 - определение готовности отдельных видов хлебобулочных изделий к выпечке;
- выявление избыточной и недостаточной расстойки для определенных видов хлебобулочных изделий;
- соблюдение техники безопасности во время  загрузки печи тестовыми заготовками;
- выполнение заключительных работ в пекарном отделении;
	Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный опрос;
- решение ситуационных задач;
- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам МДК.
Итоговый контроль по разделу:
- зачет по учебной практике;
-производственной практике.
- экзамен по модулю

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

	- соблюдение режимов выпечки для хлебобулочных и бараночных изделий;
- проведения контроля режима выпечки хлебобулочных и бараночных изделий;
- определения готовности изделий при выпечке (органолептически);
- определение выхода готовой продукции,
-выполнение расчета упека хлебобулочных изделий;
	Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный опрос;
- решение ситуационных задач;
- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам МДК.
Итоговый контроль по разделу:
- зачет по учебной практике;
-производственной практике.
- экзамен по модулю

	ПК 4.3. Отделывать поверхность готовых хлебобулочных изделий.
	-  приготовление и использование отделочных полуфабрикатов для отделки поверхности готовых хлебобулочных изделий;
- приготовление отделочных полуфабрикатов для отделки поверхности мучных кондитерских изделий;
	Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный опрос;
- решение ситуационных задач;
- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам МДК.
Итоговый контроль по разделу:
- зачет по учебной практике;
-производственной практике.
- экзамен по модулю

	ПК 4.4. Контролировать и регулировать режим сушки сухарных изделий.

	- соблюдение температурных параметров во время сушки сухарных изделий;
- проведения контроля сушки сухарных изделий
- соблюдение режима сушки сухарных изделий;
	Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный опрос;
- решение ситуационных задач;
- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам МДК.
Итоговый контроль по разделу:
- зачет по учебной практике;
-производственной практике.
- экзамен по модулю

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

	- соблюдение температурного режима выпечки мучных кондитерских  полуфабрикатов и изделий;
-  регулирование температурного режима от начала до  конца выпечки мучных кондитерских полуфабрикатов;
- определение готовности при выпечке мучных кондитерских полуфабрикатов;
	Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный опрос;
- решение ситуационных задач;
- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам МДК.
Итоговый контроль по разделу:
- зачет по учебной практике;
-производственной практике.
- экзамен по модулю

	ПК 4.6. Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки.
	- обслуживание туннельной печи во время работы;
- обслуживание тупиковой печи во время работы;
- обслуживание духовых шкафов во время работы;
- соблюдение правил техники безопасности при работе на печах;
- соблюдение санитарного состояния рабочих мест у печей;
	Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный опрос;
- решение ситуационных задач;
- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам МДК.
Итоговый контроль по разделу:
- зачет по учебной практике;
-производственной практике.
- экзамен по модулю

	ПК 5.1. Производить отбраковку готовой продукции.

	- соблюдение промсанитарии в экспедициях и хлебохранилище;
- проведение отбраковки хлебобулочных и кондитерских изделий органолептическим методом;
- проведение отбраковки хлебобулочных и кондитерских изделий по массе;
- выполнение заключительных работ;
	Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный опрос;
- решение ситуационных задач;
- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам МДК.
Итоговый контроль по разделу:
- зачет по учебной практике;
-производственной практике.
- экзамен по модулю

	ПК 5.2. Производить упаковку и маркировку хлебобулочных изделий.

	- соблюдение правил упаковывания хлебобулочных изделий;
- соблюдение правил упаковывания кондитерских изделий;
- выполнение маркировки хлебобулочных и кондитерских изделий.
	Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный опрос;
- решение ситуационных задач;
- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам МДК.
Итоговый контроль по разделу:
- зачет по учебной практике;
-производственной практике.
- экзамен по модулю

	ПК 5.3. Укладывать изделия в лотки, вагонетки, контейнеры
	- организация рабочего места при укладке готовых изделий в лотки, коробки;
- соблюдение правил укладки готовых хлебобулочных  изделий на лотки, вагонетки контейнеры;
- соблюдение правил укладки готовых кондитерских   изделий на лотки, вагонетки контейнеры;
	Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный опрос;
- решение ситуационных задач;
- тестирование по темам МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам МДК.
Итоговый контроль по разделу:
- зачет по учебной практике;
-производственной практике.
- экзамен по модулю




Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты
(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля 

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	-проявление устойчивого  интереса к будущей профессии, участие в конкурсах и олимпиадах профессионального мастерства
-наличие положительных отзывов по итогам практики;
-участие в предметных неделях
	Наблюдение ,мониторинг и оценка содержания портфолио обучающегося; результаты участия в конкурсах ,конференциях (призовые места ,свидетельства об участии ,звания лауреатов)

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем
	- выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в разработке ведения технологического процесса приготовления теста;
-оценка эффективности и качества выполнения:
	Мониторинг и рейтинг выполнения работ на учебной практике ,лабораторных работ по решению профессиональных задач

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	-решение и анализ стандартных и нестандартных профессиональных задач при выполнении технологических процессов приготовления теста
	Наблюдение и оценка на лабораторных и практических занятиях ,при выполнении работ по учебной практике 
Тестирование ;подготовка творческих работ ,докладов.

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	- эффективный поиск необходимой информации;
- использование различных источников, включая электронные;


	Подготовка к презентации и портфолио с использованием ИКТ

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	- работа  на новых видах оборудования;
	Командой;
наблюдение и оценка роли обучающегося в группе

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



	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения
	Оценка качества и сроков выполнения командных работ; тестирование;
анкетирование ; наблюдение, мониторинг и интерпретация результатов наблюдений за деятельностью студента в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	-готовность выполнять воинскую обязанность путем освоения основ военной службы с применением профессиональных знаний;


	Своевременность постановки на воинский учет ;
Итоги проведения воинских сборов тестирования по ТБ



Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего контроля и промежуточной аттестации производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица). 

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	70 ÷ 90
	4
	хорошо

	50 ÷ 70
	3
	удовлетворительно

	менее 50
	2
	неудовлетворительно



На этапе промежуточной аттестации по медиане качественных оценок индивидуальных образовательных достижений экзаменационной комиссией определяется интегральная оценка освоенных обучающимися профессиональных и общих компетенций как результатов освоения профессионального модуля. 

7.2Требования к выпускным квалификационным работам
Выпускная квалификационная работа (ВКР) преследует цели сопоставления достигнутого выпускником уровня фундаментальной, общепрофессиональной и специальной подготовки с требованиями профессионально-образовательной программы специальности.                  .'
Качество профессиональной и специальной подготовки специалиста объективно определяется на основе полученных им результатов.
Содержание ВКР должно соответствовать профессионально-образовательной программе профессии.
ВКР должна выполняться на основе индивидуального задания, содержащего исходную информацию, достаточную для системного анализа конкретного объекта.
Организация выполнения ВКР.
ВКР могут выполняться под руководством опытных преподавателей, на предприятиях и организациях г. Армавира и других городов.                  
	Тематика письменных экзаменационных работ разрабатывается преподавателями технологических, совместно с мастерами производственного обучения, рассматривается цикловой  комиссией и утверждается заместителем директора по УПР.
Тема выпускной квалификационной работы может быть предложена обучающимся при условии обоснования им целесообразности ее разработки.
	Письменная экзаменационная работа должна иметь актуальность и практическую значимость и выполняться по возможности по предложениям предприятий и организаций - заказчиков рабочих кадров. Она должна соответствовать содержанию производственной практики, а также объему знаний, умений и навыков, предусмотренных ФГОС  по профессии «Пекарь».
Структура письменной экзаменационной работы:
1. Титульный лист.
2. Задание на выполнение письменной экзаменационной работы.
3. Содержание.
4. Пояснительная записка.
5. Заключение.
6. Список литературы.
7. Приложения.
Перечень вопросов, подлежащих разработке, определяется темой конкретной письменной экзаменационной работы. В соответствии с Положением пояснительная записка должна содержать:
· описание разработанного технологического процесса выполнения практической квалификационной работы;
· краткое описание используемого оборудования, инструментов, приборов, приспособлений, видов применяемых материалов;
· описание параметров режимов ведения процессов;
· вопросы организации рабочего места и охраны труда.
Объем ВКР должен составлять не менее 30 страниц печатного текста.
Защита письменной экзаменационной работы проводится на открытом заседании аттестационной комиссии. Мастер производственного обучения перед началом выступления обучающегося зачитывает его производственную характеристику, сообщаем разряд выполненной выпускной практической квалификационной работы, процент выполнения нормы выработки и полученную оценку, передает характеристику, наряд и заключение на выполненную квалификационную работу в комиссию.
В процессе защиту члены комиссии задают вопросы, связанные с тематикой защищаемой работы. После окончания защиты аттестационная комиссия обсуждает результаты и объявляет итоги защиты письменных экзаменационных работ с указанием оценки, полученной на защите каждым выпускником и присвоенного разряда по профессии.
При рассмотрении комиссией вопроса о присвоении тарифного разряда по профессии и выдаче документа об уровне образования комиссия учитывает в комплексе и взвешенно оценивает:
· доклад обучающегося на защите письменной экзаменационной работы;
· ответы на дополнительные вопросы;
· итоги успеваемости и посещаемости по предметам учебного плана;
· выполнение программы производственного обучения;
· результаты выполнения выпускной практической квалификационной работы;
· данные производственной характеристики.
Критерии оценки письменных экзаменационных работ:
· оценка "5" (отлично) ставится в случае, когда содержание представленной работы соответствует ее названию, просматривается четкая целевая направленность, необходимая глубина исследования. При защите работы аттестуемый логически Последовательно излагает материал, базируясь на прочных теоретических  знаниях по избранной теме. Стиль изложения корректен, работа оформлена грамотно, на основании Межгосударственного стандарта. Допустима одна неточность, описка, которая не является следствием незнания или непониманий излагаемого материала;
· оценка "4" (хорошо) - содержание представленной работы соответствует ее названию, просматривается целевая направленность. При защите работы аттестуемый соблюдает логическую последовательность изложения материала, но обоснования для полного раскрытия темы недостаточны. Допущены одна ошибка или два-три недочета в оформлении работы, выкладках, эскизах, чертежах;
· оценка "3" (удовлетворительно) - допущено более одной ошибки или трех недочетов, но при этой аттестуемый обладает обязательными знаниями по излагаемой работе;
· оценка "2" (неудовлетворительно) - допущены существенные ошибки, аттестуемый не обладает обязательными знаниями по излагаемой теме в полной мере или значительная часть работы выполнена не самостоятельно.
Критерии оценки выпускных практических квалификационных работ:
· оценка "5" (отлично) - аттестуемый уверенно и точно владеет приемами работ практического задания, соблюдает требования к качеству производимой работы, умело пользуется оборудованием, инструментами, рационально организует рабочее место, соблюдает требования безопасности труда;
· оценка "4" (хорошо)- владеет приемами работ практического задания, но возможны отдельные несущественные ошибки, исправляемые самим аттестуемым, правильно организует рабочее место, соблюдает требования безопасности труда;
· оценка "3" (удовлетворительно) - ставится при недостаточном владении приемами работ практического задания, наличии ошибок, исправляемых с помощью мастера, отдельных несущественных ошибок в организации рабочего места и соблюдении требований безопасности труда;
оценка "2" (неудовлетворительно) - аттестуемый не умеет выполнять приемы работ практического задания, допускает серьезные ошибки в организации рабочего места, требования безопасности труда не соблюдаются.

7.3 Организация государственной (итоговой) аттестации выпускников.

Итоговая аттестация выпускников, обучавшихся по программам начального профессионального образования состоит из нескольких аттестационных испытаний следующих видов:
- сдача итоговых экзаменов по отдельным учебным предметам, включенным в состав итоговой аттестации в рамках основной профессиональной образовательной программы;
- выполнение выпускной практической квалификационной работы по профессии (профессиям) в пределах требований государственного стандарта начального профессионального образования;
- защита письменной экзаменационной работы, выполненной выпускником по теме, которая оформляется приказом директора.
Итоговый экзамен по отдельным учебным предметам должен определять уровень усвоения выпускником материала, предусмотренного учебной программой по предмету в рамках основной профессиональной образовательной программы.

По результатам  итоговой   аттестации  выпускникам присваивается  квалификация по специальности (специальностям),  входящей в профессию, и выдается соответствующий документ об уровне образования и квалификации.
8. Ресурсное обеспечение   ОПОП.

8.1.  Кадровое обеспечение
Реализация основной профессиональной образовательной программы обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, преподаватели специальных циклов проходят стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

8.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение образовательного процесса
Основная профессиональная образовательная программа профессии 19.01.04   Пекарь обеспечивается учебно-методической документацией по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям ОПОП.
Реализация ОПОП специальности профессии 19.01.04  Пекарь, обеспечивается доступом каждого студента к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) ОПОП. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены доступом в сеть Интернет.
Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу.
Библиотечный фонд техникума обеспечен печатными и электронными изданиями основной и дополнительной литературы по дисциплинам всех циклов, изданными за последние 5 лет.
Библиотечный фонд помимо учебной литературы, включает официальные, справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на каждые 100 обучающихся.
Собственная библиотека АТТС  содержит:
-  учебно-методические комплексы по каждой дисциплине учебного плана;
-   базовые   учебники,   практикумы,   сборники   и   другие   учебные   пособия   по   каждой дисциплине учебного плана в количестве, достаточном для организации учебного процесса с заявленной численностью студентов;
- следующие периодические издания:
Общепит: бизнес и искусство;
Школа гастронома: коллекция рецептов.
Образовательное учреждение предоставляет обучающимся возможность оперативного доступа к современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети Интернет.
На сайте техникума  есть доступ к:
- цифровым учебным материалам;
- хранилищу цифровых учебно-методических материалов;
- хранилищу цифровых научных материалов.
	Читальный зал библиотеки оборудован столами для занятий, компьютерами, с которых имеется доступ ко всем базам данных и информационным ресурсам техникума.

8.3 Материально-техническое обеспечение учебного процесса.
Образовательное учреждение, реализующее основную профессиональную образовательную программу по профессии среднего профессионального образования располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, предусмотренных учебным планом образовательного учреждения.
Материально-техническая база соответствует  действующим санитарным и противопожарным нормам.
Реализация ОПОП обеспечивает:
выполнение обучающимся лабораторных работ и практических
занятий, включая как обязательный компонент практические задания
с использованием персональных компьютеров;
освоение обучающимся профессиональных модулей в условиях
созданной соответствующей образовательной среды в образовательном
учреждении или в организациях в зависимости от специфики вида
профессиональной деятельности.
При использовании электронных изданий образовательное учреждение обеспечивает  каждого обучающегося рабочим местом в компьютерном классе в соответствии с объемом изучаемых дисциплин.
Образовательное учреждение обеспечено необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения.
Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений
Кабинеты:
- технологии изготовления хлеба и хлебобулочных изделий;
- технологии приготовления мучных кондитерских изделий;
- технологического оборудования хлебопекарного производства;
- безопасности жизнедеятельности и охраны труда;
- русского языка и литературы;
- математики;
- физики;
- химии;
- информатики и ИКТ;
- общественных дисциплин;
- иностранного языка.
 Лаборатории:
- микробиологии, санитарии и гигиены;
Мастерские:
учебная  пекарня.
Спортивный зал
Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий
Стрелковый тир
Залы:
библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;
актовый зал.
Аннотация 
программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии
19.01.04.  Пекарь

Квалификация выпускника  Пекарь;
                                                        Кондитер

Нормативный срок освоения программы на базе основного общего образования – 
2года 5 месяцев 



	Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих  по профессии 19.01.04   Пекарь  (далее – ППКРС), реализуемая в государственном бюджетном профессиональном  образовательном учреждении Краснодарского каря  «Армавирский техникум технологии и сервиса»  (далее  –  Учреждение)  представляет  собой  систему  документов, разработанную  и  утвержденную  Учреждением  с  учетом  требований   регионального рынка  труда  на основе Федерального государственного образовательного стандарта по соответствующей профессии  среднего профессионального образования (ФГОС СПО).
	ППКРС   регламентирует  цели,  ожидаемые  результаты,  содержание,  условия  и технологии  реализации  образовательного  процесса,  оценку  качества  подготовки выпускника  по  данной  профессии  включает  в  себя:   рабочие учебные планы, календарные  учебные графики, рабочие программы учебных дисциплин (профессиональных модулей) и другие  материалы,  обеспечивающие  качество  подготовки  обучающихся,  а  также программы  учебной  и  производственной  практик  и  методические  материалы, обеспечивающие реализацию соответствующей образовательной технологии.  
	Нормативные  документы, используемые  для  разработки  ППКРС  среднего  профессионального образования по профессии  19.01.04     Пекарь  
· Федеральный  закон от 29 декабря 2012 года «Об образовании в Российской Федерации»
· Федеральный  государственный  образовательный  стандарт  (ФГОС)  среднего профессионального  образования  по  профессии  19.01.04     Пекарь  , утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 799 от 02.08.2013 г.;  зарегистрирован Министерством юстиции 20 августа 2013 № 29657,
· Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 года «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»,
· Устава ГБОУ СПО АТТС КК, утвержденного приказом департамента образования и науки Краснодарского края  от 25.07.2011 № 3933,
· Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования ( утверждено приказом Минобрнауки России от 18 апреля 2013 года № 291)
Целью (миссией) ППКРС  среднего профессионального образования по профессии   19.01.04   Пекарь  является  развитие  у  обучающихся личностных качеств, а также формирование общекультурных компетенций в соответствии с требованиями ФГОС СПО по данной профессии. 
	При этом формулировка целей ППКРС, как в области воспитания, так и в области обучения,  дается  с  учетом  специфики  конкретной  ППКРС,  характеристики  групп обучающихся, а также потребностей регионального рынка труда. 
	  Срок освоения ППКРС  по профессии 19.01.04   Пекарь  на  базе  основного  общего  образования - 2 года 5 месяцев. 
	 
  Требования к абитуриенту  
	Абитуриент должен иметь документ государственного образца об основном общем образовании. 
Характеристика  профессиональной  деятельности  выпускника
Область профессиональной деятельности выпускников:
Выполнение работ по приготовлению хлеба, хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий, различных видов печенья, пряников, вафель, пирожных и тортов без крема, других штучно-кондитерских мучных изделий.

Объекты профессиональной деятельности выпускников:
основное и вспомогательное сырье и материалы, полуфабрикаты и готовая продукция хлебопекарного производства;
технологические процессы и операции приготовления хлеба, хлебобулочных,
бараночных и сухарных изделий, различных видов печенья, пряников, тортов, пирожных и других штучно-кондитерских мучных  изделий;
рецептуры хлеба, хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий, различных видов печенья, пряников, тортов, пирожных и других штучно-кондитерских мучных  изделий;
технологическое оборудование хлебопекарного  производства.

	Виды профессиональной деятельности:
ВПД.1 Размножение и выращивание дрожжей.
ВПД.2 Приготовление теста.
ВПД 3 Разделка теста.
ВПД 4 Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных  и мучных кондитерских изделий.
ВПД. 5 Укладка и упаковка готовой продукции.

Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

Основные виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции

	Код
	Наименование видов профессиональной деятельности и профессиональных компетенций

	ВПД 1
	Размножение и выращивание дрожжей.

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

	ПК 1.2.
	Готовить дрожжевую продукцию различных видов.

	ПК 1.3.
	Производить техническое обслуживание оборудования дрожжевого цеха.

	ВПД 2
	Приготовление теста.

	ПК 2.1.
	Подготавливать и дозировать сырье.

	ПК 2.2.
	Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептурам.

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

	ПК 2.4.
	Обслуживать оборудование для приготовления теста.

	ВПД 3
	Разделка теста.

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

	ПК 3.2.
	Производить формование тестовых заготовок вручную или с применением формующего оборудования.

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

	ПК 3.4.
	Разделывать полуфабрикаты из мороженого теста.

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

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

	ПК 3.7.
	Обслуживать шкаф окончательной расстойки и регулировать режим расстойки полуфабрикатов.

	ВПД 4
	Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий.

	ПК 4.1.
	Определять готовность полуфабрикатов к выпечке.

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

	ПК 4.3.
	Отделывать поверхность готовых хлебобулочных изделий.

	ПК 4.4.
	Контролировать и регулировать режим сушки сухарных изделий.

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

	ПК 4.6.
	Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки.

	ВПД 5
	Укладка и упаковка готовой продукции.

	ПК 5.1.
	Производить отбраковку готовой продукции.

	ПК 5.2.
	Производить упаковку и маркировку хлебобулочных изделий.

	ПК 5.3.
	Укладывать изделия в лотки, вагонетки, контейнеры




В  соответствии  с  Федеральным  государственным  образовательным  стандартом среднего профессионального образования по профессии  230103.01 «Пекарь»    уровень  образования  предусматривает  освоение следующих дисциплин и профессиональных модулей.
ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММ УЧЕБНЫХ ДИСЦИПЛИН, ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ И ПРАКТИК
	Индекс дисциплины, профессионального модуля, практики 
	Наименование циклов и программ
	Номер приложения, содержащего программу ОПОП

	1
	2
	4

	
	0.00 Общеобразовательный цикл
	1

	ОДБ.01
	Русский язык
	1.1

	ОДБ.02
	Литература
	1.2

	ОДБ.03
	Иностранный язык
	1.3

	ОДБ.04
	История
	1.4

	ОДБ.05
	Обществознание (включая экономику и право)
	1.5

	ОДБ.06
	Химия
	1.6

	ОДБ.07
	Биология
	1.7

	ОДБ.12
	Физическая культура
	1.8

	ОДБ.13
	ОБЖ
	1.9

	ОДП.14
	Математика
	1.10

	ОДП.15
	Информатика и ИКТ
	1.11

	ОДП.16
	Физика
	1.12

	ОДБ.21
	Кубановедение
	1.13

	ОП.00 Профессиональный цикл

	ОП.00Общепрофессиональные дисциплины

	ОП.01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. 
	2.1

	ОП.02
	Экономические и правовые основы производственной деятельности.
	2.2

	ОП.03
	Безопасность жизнедеятельности
	2.3

	ОП.04
	Основы бюджетной грамотности
	2.4

	
	ПМ.00 Профессиональные модули
	

	ПМ.01
	Размножение и выращивание дрожжей
	3

	ПМ.02
	Приготовление теста.
	3

	ПМ.03
	Разделка теста.
	3

	ПМ.04
	Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий.
	3

	ПМ.05
	Укладка и упаковка готовой продукции.
	3

	УП

	Учебная практика
	4

	ПП
	Производственная практика (практика по профилю специальности) 
	4

	ПДП
	Преддипломная практика)
	5

	ПА
	Промежуточная аттестация
	5

	ГИА
	Государственная итоговая аттестация
	5



Аннотации  общепрофессиональных дисциплин  
профессионального цикла  рабочего учебного плана .

Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве.
В процессе  изучения учебной дисциплины обучающийся должен освоить: основные группы микроорганизмов; основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;
санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде; правила личной гигиены работников пищевых производств; классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения; правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.

Экономические и правовые основы производственной деятельности.

В процессе  изучения учебной дисциплины обучающийся должен освоить: принципы рыночной экономики; организационно-правовые формы организаций; основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения; механизмы формирования заработной платы; формы оплаты труда.

Безопасность жизнедеятельности.

В процессе  изучения учебной дисциплины обучающийся должен освоить: принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России; основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации;
основы военной службы и обороны государства; задачи и основные мероприятия гражданской обороны; способы защиты населения от оружия массового поражения; меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах;
организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в добровольном порядке; основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные профессиям СПО; область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы; порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим.


Аннотации  профессиональных модулей  
профессионального цикла  рабочего учебного плана 

	ПМ.01 Размножение и выращивание дрожжей.
В процессе  изучения  профессионального модуля обучающийся должен освоить: способы изменения температуры дрожжей; методы определения кислотности дрожжей и подъемной силы; методы контроля производства жидких и прессованных дрожжей;
способы обработки оборудования дрожжевого цеха; правила организации работ в цеху;
требования безопасности труда, личной гигиены, и санитарии при работе с дрожжами; новые технологии производства дрожжей, дрожжевого молока;высокотехнологическое оборудование в производстве дрожжей;

ПМ.02  Приготовление теста.
В процессе  изучения  профессионального модуля обучающийся должен освоить: характеристики сырья и требования к его качеству; правила хранения сырья;
правила подготовки сырья к пуску в производство; способы активации прессованных и сушеных дрожжей, производственный цикл приготовления жидких дрожжей;
способы приготовления опары и закваски для различных видов теста в соответствии с рецептурой; способы замеса и приготовления ржаного и пшеничного теста;
рецептуры приготовления кексов и мучных полуфабрикатов для изделий без крема;
методы регулировки дозирующего оборудования в зависимости от рецептур;
методы определения готовности полуфабрикатов при замесе и брожении; структуру и физические свойства различных видов теста; сущность процессов созревания теста; правила работы на тестоприготовительном оборудовании; способы доставки сырья;
- процессы, протекающие при хранении сырья; технологию приготовления новых видов хлебобулочных изделий; новые сырьевые ресурсы в кондитерском производстве.

ПМ.03  Разделка теста.
В процессе  изучения  профессионального модуля обучающийся должен освоить: устройство и принцип работы тесторазделочного оборудования; ассортимент хлеба, хлебобулочных, бараночных, сухарных и мучных кондитерских изделий; массу тестовых заготовок для выпускаемого ассортимента; способы разделки различных видов теста (песочного, слоеного, заварного и других), полуфабрикатов, кексов; порядок укладки полуфабрикатов на листы, платки и в формы; рецептуры приготовления смазки;
приемы отделки поверхности полуфабрикатов: режим расстойки полуфабрикатов для различных изделий и способы регулирования режима температуры и влажности;
причины дефектов полуфабрикатов от неправильной разделки и укладки на листы и способы их исправления; устройство и принцип работы оборудования для окончательной расстойки теста; правила безопасного обслуживания оборудования; способы разделки новых видов хлебобулочных изделий; новые виды тесторазделочного оборудования.

ПМ.04  Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий.
В процессе  изучения  профессионального модуля обучающийся должен освоить: методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке; режимы выпечки различных видов хлеба, хлебобулочных, бараночных и мучных кондитерских изделий; условия выпекания сухарных плит и сушки нарезанных ломтей сухарей; ассортимент и особенности выпечки изделий из замороженного теста; приемы посадки полуфабрикатов в печь;
методы расчета упека, усушки хлебных изделий; методы расчета выхода готовой продукции; методы определения готовности изделий при выпечке; правила техники безопасности при выборке готовой продукции; нормы расхода сахарной пудры, крошки, помады на отделку поверхности изделий; процессы, происходящие с тестовой заготовкой во время выпечки; новые виды технологического оборудования;


ПМ.05  Укладка и упаковка готовой продукции.
В процессе  изучения  профессионального модуля обучающийся должен освоить: требования к качеству готовой продукции; требования к упаковке и маркировке изделий;
правила укладки изделий в лотки, контейнеры, вагонетки; правила и способы наладки; регулирования режимов работы упаковочного оборудования; возможные неисправности и способы их выявления; процессы, происходящие с хлебобулочными изделиями во время хранения;  новые виды упаковочного материала.

РАБОЧИЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН
УТВЕРЖДАЮ
Директор ГБПОУ КК АТТС 
_______________Буров А.П.

«_____»____________ 20 __ г.
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по профессии среднего профессионального образования
19.01.02  Пекарь

программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих

Квалификация: 42, 43
Пекарь; кондитер
Форма обучения – очная
Нормативный срок обучения на базе
среднего (общего)полного  образования –10 месяцев

	Индекс
	Элементы учебного процесса, в т.ч. учебные дисциплины, профессиональные модули, междисциплинарные курсы
	Время в неделях
	Макс. учебная нагрузка обучающегося, час.
	Обязательная учебная нагрузка
	Рекомен-дуемый курс
изучения

	
	
	
	
	Всего
	В том числе лаб. и практ. занятий
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	 
	Обязательная часть циклов ОПОП и раздел «Физическая культура»
	16
	864
	576
	316
	

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	2,7
	134

	96
	56
	

	ОП.01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности
	0,9
	48
	32
	16
	1

	ОП.02
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	0,9
	46
	32
	16
	1

	ОП.03
	Безопасность жизнедеятельности 
	0,9
	40
	32
	24
	1

	ПП.00
	Профессиональный цикл
	36,3
	866
(650+216)
	584
(440+144)
	222
(220+72)
	

	ПМ.01
	Размножение и выращивание дрожжей
	3,6
(1,6+2)
	159
87+72 практика
	130
58+72 практика
	36
	1

	МДК.01.01..
	Технология производства дрожжей
	
	87
	58
	36
	1

	ПМ.02
	Приготовление теста
	12,0
(7+5)
	547
367+180 практика
	431
251+180 практика
	150
	1

	МДК.02.01
	Технология приготовления теста для хлебобулочных изделий
	
	193
(139+54)
	135
(99+36)
	80
(55+25)
	1

	МДК.02.02
	Технология приготовления теста для мучных кондитерских изделий
	
	174
(153+21)
	116
(102+14)
	60
(65+5)
	1

	ПМ.03.
	Разделка теста
	9,2
(3,2+6)
	394
178+216 практика
	335
119+216 практика
	40
	2

	МДК.03.01
	Технологии деления теста на куски и формования тестовых заготовок
	
	106
(76+30)
	71
(52+20)
	30
(16+14)
	2

	МДК.03.02
	Технология разделки мучных кондитерских изделий
	
	72
(54+18)
	48
(36+12)
	20
(16+4)
	2

	ПМ.04
	Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий
	6,7
(2,7+4)
	288
144+144 практика
	240
96+144 практика
	44
	2

	МДК.04.01
	Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных изделий 
и сушки сухарных изделий
	
	72
(54+18)
	48
(36+12)
	22
(16+6)
	2

	МДК.04.02
	Технология приготовления выпеченных полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских изделий
	
	72
(54+18)
	48
(36+12)
	22
(16+6)
	2

	ПМ.05
	Укладка и упаковка готовой продукции
	3,7
(1,7+2)
	162
90+72 
практика
	132
60+72 практика
	22
	2

	МДК.05.01
	Технологии упаковки и укладки готовой продукции
	
	90
(60+30)
	60
(40+20)
	22
(16+6)
	2

	ФК.00
	Физическая культура
	1,1
	80
	40
	40
	1-2

	 
	Вариативная часть циклов ОПОП
	4
	216
	144
	72
	

	 
	Всего по циклам и разделу «Физическая культура»
	20
	1080
	720
	388
	

	УП.00
	Учебная практика (производственное обучение)
	19
	
	684
	
	

	ПП.00
	Производственная практика
	
	
	
	
	

	ПА.00
	Промежуточная аттестация
	1
	
	
	
	

	ГИА.00
	Государственная (итоговая) аттестация
	1
	
	
	
	

	ГИА.01
	Защита выпускной квалификационной работы
	1
	
	
	
	

	ВК.00
	Время каникулярное
	2
	
	
	
	

	Всего
	43
	



ОБОСНОВАНИЕ ВАРИАТИВНОЙ ЧАСТИ 
	
Для определения специфики вариативной части  был проведён сравнительный анализ обобщенных  требований рынка  труда, заложенных в квалификационных характеристиках, и требований к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы, установленным ФГОС по профессии 19.01.02 «Пекарь»путем соотнесения профессиональных компетенций (требований к знаниям,  умениям, практическому опыту), заложенных в ФГОС, с заложенными в Общероссийском классификаторе профессий, рабочих, должностей и тарифных разрядов (ОК 016-94). После функционального анализа разработаны требования к результатам освоения вариативной части, определены конечные ожидаемые результаты обучения в виде компетенций, умений и знаний.
Увеличен объем времени, отведенный на дисциплины и модули обязательной части
После проведения анкетирования работодателей, участвующих в формировании вариативной части ОПОП: ОАО «Армхлеб», ОАО «Армавирская кондитерская фабрика», ООО «Метрополис»,  в профессиональный цикл вариативная часть распределена согласно таблицы:
	Индекс
	Элементы учебного процесса
	Добавлено кол-во часов

	П.00
	Профессиональный цикл 
	216

	ОП.01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности
	6

	ОП.02
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	6

	ОП.04
	Основы бюджетной грамотности
	36

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	216

	ПМ. 01
	Размножение и выращивание дрожжей
	27

	МДК 01.01. 
	Технология производства дрожжей
	18

	Для самостоятельного изучения ПМ. 01
	9

	ПМ.02.
	Приготовление теста
	59

	МДК 02.01.
	Технология приготовления теста для хлебобулочных изделий
	20

	МДК 02.02.
	Технология приготовления теста для мучных кондитерских изделий
	14

	Для самостоятельного изучения ПМ. 02
	25

	ПМ.03
	Разделка теста
	38

	МДК 03.01.
	Технология деления теста, формования тестовых заготовок
	10

	МДК 03.02.
	Технология разделки мучных кондитерских изделий
	12

	Для самостоятельного изучения ПМ.03
	16

	ПМ. 04
	Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий
	36

	МДК 04.01.
	Технология выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных и сушки сухарных изделий
	12

	МДК 04.02.
	Технология приготовления выпеченных полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских изделий
	12

	Для самостоятельного изучения ПМ.04
	12

	ПМ. 05
	Упаковка и укладка готовой продукции
	30

	МДК 05.01.
	Технология упаковки и укладки готовой продукции
	10

	Для самостоятельного изучения ПМ. 05
	10
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