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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

  Профессиональное обучение направлено на приобретение лицами различного возраста профессиональной компетенции, в том числе для работы с конкретным оборудованием, технологиями, профессиональными средствами, получение указанными лицами квалификации по профессии рабочего, должности служащего и присвоение им (при наличии) квалификационных разрядов, классов, категорий по профессии рабочего или должности служащего без изменения уровня образования.
	Программа  профессиональной подготовки по профессии рабочих, должности служащих (далее ПППРС)  16472 Пекарь предназначена для профессиональной подготовки лиц,  окончивших специальные (коррекционные) образовательные учреждения для обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями) и  направлена на приобретение лицами с ОВЗ, различного возраста профессиональной компетенции, в том числе работы с оборудованием, предназначенном для выпечки хлебобулочных изделий,  получение квалификации по профессии рабочего, должности служащего 16472 Пекарь 2-3 разряда без изменения уровня образования.
  Форме обучения – очная. Предусматривается использование электронного обучения.
  ПППРС разработана на основании нормативных документов:
- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»
  - Приказ Минпросвещения России от 26.08.2020 № 438 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения»
- Приказ Минобрнауки России от 02 июля 2013 г. № 513 «Об утверждении Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение»
  - Приказ Минобрнауки России от 23.08.2017 № 816 «Об утверждении Порядка применения организациями, осуществляющими образовательную деятельность, электронного обучения, дистанционных образовательных технологий при реализации образовательных программ»
 - Профессиональный стандарт  по профессии «Пекарь», утвержденного приказом Министерством труда и социальной защиты Российской Федерации № 914-н от 01 декабря 2015 года (регистрационный номер 682); 
При разработке ПППРС учитывались:
- Методические разъяснения по применению норм Федерального закона от 25 мая 2020 г. № 158-ФЗ «О внесении изменений в Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» в части установления квалификационных разрядов, классов, категорий по соответствующим профессиям рабочих, должностям служащих»
- Методические рекомендации по разработке основных профессиональных образовательных программ и дополнительных профессиональных программ с учетом соответствующих профессиональных стандартов» (утв. Минобрнауки России 22.01.2015 № ДЛ-1/05 вн).
- Методические рекомендации по разработке  и реализации адаптированных образовательных программ среднего профессионального образования, утвержденных  Департаментом государственной политики в сфере подготовки кадров и ДПО Минобрнауки России 20 апреля 2015 г. № 06-830 вн.
	Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)
	Вид профессиональной деятельности: производство хлебобулочной продукции в организациях питания.
	Объектами  профессиональной деятельности выпускника являются: 
- основное и вспомогательное сырье и материалы, полуфабрикаты и готовая продукция хлебопекарного производства; 
- технологические процессы и операции приготовления хлеба, хлебобулочных, изделий 
- рецептуры хлеба, хлебобулочных изделий; 
- технологическое оборудование хлебопекарного производства.
	Выпускник, освоивший программу профессиональной подготовки, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:
ОК 01 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 02 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
ОК 03 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
ОК 04 Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
ОК 05 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
ОК 06 Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
ОК 07 Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
ОК 08 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Выпускник, освоивший программу профессиональной подготовки, должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам деятельности:
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.
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.
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.  
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.

Планируемые результаты
           В результате освоения ОППО у обучающихся должны быть сформированы:
           Знания:
- 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 
- характеристики сырья и требования к его качеству;  
- правила хранения сырья;  
- 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;  
- методы определения готовности полуфабрикатов при замесе и брожении; 
- структуру и физические свойства различных видов теста, сущность процессов созревания теста;  
- ассортимент хлеба, хлебобулочных изделий; 
- порядок укладки полуфабрикатов на листы, платки и в формы; 
- рецептуры приготовления смазки и 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; 
- методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке; 
- режимы выпечки различных видов хлеба, хлебобулочных изделий; 
- приемы посадки полуфабрикатов в печь; 
- методы определения готовности изделий при выпечке; 
- правила техники безопасности при выборке готовой продукции; 
- требования к качеству готовой продукции, требования к упаковке и маркировке изделий;  
- правила укладки изделий в лотки, контейнеры. 
        Умения:
- соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи; - производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 
- готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств. 
- пользоваться производственными рецептурами и технологическими инструкциями;  
- взвешивать, растворять, дозировать необходимое сырье;  
- оценивать качество сырья по органолептическим показателям;  
- оценивать качество опары, закваски, теста при замесе по органолептическим показателям; 
- определять физико-химические показатели сырья и полуфабрикатов, различных видов теста; 
- определять различными методами готовность теста в процессе созревания; 
- делить тесто на куски заданной массы, придавать им определенную форму; 
-  проводить предварительную (промежуточную) расстойку; 
- придавать окончательную форму тестовым заготовкам; 
- работать с полуфабрикатами из замороженного теста; 
- укладывать сформованные полуфабрикаты на листы, латки в формы; 
- смазывать и отделывать поверхности полуфабрикатов; 
- устранять дефекты тестовых заготовок различными способами; 
- определять готовность полуфабрикатов после окончательной расстойки к выпечке; 
- загружать полуфабрикаты в печь; 
- контролировать паровой и температурный режим пекарной камеры; 
- определять готовность изделий при выпечке; 
- разгружать печь; 
- определять выход готовой продукции, рассчитывать упек и усушку; 
- оценивать качество выпеченных изделий по органолептическим показателям; 
- упаковывать изделия различными способами, укладывать продукцию в лотки, контейнеры.
В результате освоения  дисциплины «Коммуникативный практикум»
	Уметь:
- толерантно воспринимать и правильно оценивать людей, включая их индивидуальные характерологические особенности, цели, мотивы, намерения, состояния;
-выбирать такие стиль, средства, приёмы общения, которые бы с минимальными затратами приводили к намеченной цели общения;
- находить пути преодоления конфликтных ситуаций, встречающихся как в пределах учебной жизни, так и вне неё;
- ориентироваться в новых аспектах учёбы и жизнедеятельности в условиях профессиональной организации, правильно оценивать сложившуюся ситуацию, действовать с её учётом;
-эффективно взаимодействовать в команде;
- взаимодействовать со структурными подразделениями образовательной организации, с которыми обучающиеся входят в контакт;
- ставить задачи профессионального и личностного развития.
Знать:
- теоретические основы, структуру и содержание процесса деловой коммуникации;
- методы и способы эффективного общения, проявляющиеся в выборе средств убеждения и оказании влияния партнёров по общению;
- приёмы психологической защиты личности от негативных, травмирующих переживаний, способы адаптации;
-способы предупреждения конфликтов и выхода из конфликтных ситуаций;
- правила активного стиля общения и успешной самопрезентации в деловой коммуникации.
В результате освоения  дисциплины «Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний»
	Уметь:
- использовать нормы позитивного социального поведения;
- использовать свои права адекватно законодательству;
- обращаться в надлежащие органы за квалифицированной помощью;
- анализировать и осознанно применять нормы закона с точки зрения конкретных условий их реализации;
- составлять необходимые заявительные документы;
- составлять резюме, осуществлять самопрезентацию при трудоустройстве;
- использовать приобретенные знания и умения в различных жизненных и профессиональных ситуациях;
Знать:
- механизмы социальной адаптации;
- основополагающие международные документы, относящиеся к правам инвалидов;
- основы гражданского и семейного законодательства;
- основы трудового законодательства, особенности регулирования труда инвалидов;
- основные правовые гарантии инвалидам в области социальной защиты и образования;
- функции органов труда и занятости населения.






2. Учебный план представлен в приложении 14.

3. Календарный учебный график представлен в приложении 15




4. Рабочие программы компонентов ОППО
4.1. Рабочие программы дисциплин адаптационного цикла (Приложение 1):
4.1.1. Коммуникативный практикум
4.1.2. Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний
4.2. Рабочие программы дисциплин общепрофессионального учебного цикла (Приложение 2):
4.2.1. Санитария и  гигиена в пищевом производстве
4.2.2. Безопасность жизнедеятельности
4.3. Рабочие программы дисциплин и учебной практики профессионального учебного цикла (Приложение 3):
4.3.1. Технология приготовления теста, формование тестовых заготовок
4.3.2. Технология деления теста, формование тестовых заготовок
4.3.3. Технология выпекания хлеба и хлебобулочных изделий
4.3.4. Рабочая программа производственной практики
4.4. Рабочая программа физической культуры (Приложение 4)
4.5.  Рабочая программа вариативной части (Приложение 5)
4.5.1. Эффективное поведение на рынке труда

5. Оценочные материалы
Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям соответствующей ОППО (текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить умения, знания практический опыт и освоенные компетенции. Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам  и производственной практике разрабатываются и утверждаются ГПОАУ АТК самостоятельно, а для квалификационного экзамена – разрабатываются и утверждаются ГПОАУ АТК после предварительного положительного заключения работодателей.
	5.1. Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации по дисциплинам адаптационного цикла (Приложение 6): 
	5.1.1. Коммуникативный практикум (в форме зачета)
	5.1.2. Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний (в форме зачета)
	5.2.  Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации по дисциплинам общепрофессионального учебного цикла (Приложение 7):
	 5.2.1. Санитария и  гигиена в пищевом производстве (в форме дифференцированного зачета)
	5.2.2. Безопасность жизнедеятельности (в форме зачета)
	5.3.  Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации по дисциплинам профессионального учебного цикла (Приложение 8):
	5.3.1.Технология приготовления теста для хлебобулочных изделий (в форме дифференцированного зачета)
	5.3.2.Технология деления теста, формование тестовых заготовок (в форме дифференцированного зачета)
	5.3.3.Технология выпекания хлеба и хлебобулочных изделий (в форме дифференцированного зачета)
	5.3.4. Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации по учебной  практики (в форме дифференцированного зачета)
	5.3.5.Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации производственной практики (в форме дифференцированного зачета)
	5.3.6. Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации по производственной практики (в форме дифференцированного зачета)
5.4. Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации по физической культуры (в форме зачета)   (Приложение 9) 
5.5. Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации по дисциплинам вариативной части (Приложение 10)
5.5.1. Эффективное поведение на рынке труда (в форме зачета)   
5.6. Оценочные материалы для проведения квалификационного экзамена (Приложение 11)

6. Методические материалы
     Методические материалы включают разработки теоретических занятий, задания к выполнению лабораторных и практических работ, рекомендации по самостоятельной работе, перечень литературы (по всем дисциплинам согласно учебному плану). 
     Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы по дисциплине «Санитария и  гигиена в пищевом производстве»
    Основные источники:
1.Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности (10-е изд.) учебник Мартузова Л.В.Изд. Академия, 2017 г.
2.З.П.Матюхина «Основы физиологии питания, гигиены и санитарии» 2018 г.
	Дополнительные источники:
1.В.И.Ермакова «Основы физиологии питания, санитарии и гигиены в общественном питании», 2018 г.
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы по дисциплине «Безопасность жизнедеятельности»
Основные источники:
1.Основы безопасности жизнедеятельности: учебник для учреждений нач. и сред. проф. образования / Н.В. Косолапова, Н.А. Прокопенко. – М.: Издательский центр «Академия»,2017 г.
	Дополнительные источники:
1.Смирнов А.Т. Основы безопасности жизнедеятельности. 10 класс: учебник для общеобразоват учреждений: базовый и профильный уровни /А.Т.Смирнов, Б.О.Хренников; под ред А.Т.Смирнова; Рос акад наук, Рос. акад образования, изд-во «Просвещение». – 3-е изд, перераб. – М: 2011. – 351 с.
Интернет - ресурсы:
1.www.edu.ru – портал Российское образование.
2.www.obzh.ru - образовательный портал
	Перечень рекомендуемых учебных изданий, по дисциплинам: Технология приготовления теста для хлебобулочных изделий, Технология деления теста, формование тестовых заготовок, Технология выпекания хлеба и хлебобулочных изделий 
	Основные источники:
1. Л.Ф. Зверева, Технология хлебопекарного производства, М.; Пищевая промышленность, 2018. – 304 с. 
2. Л.Я. Ауэрман, Технология хлебопекарного производства, М.; Легкая и пищевая промышленность, 2019. – 416 с. 
3.Е.Д. Фараджева, Общая технология бродильных производств, М.; Колос, 2019. 
4. Т.Б. Цыганова, Технология хлебопекарного производства, М; ПрофОбрИздат, 2019.-430с. 
5. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для нач. проф. образования / Н.А. Анфимова. – 4е изд., перераб. и допол. – М.: Издательский центр «Академия», 2018.- 400 с. 
	Дополнительные источники:	
1. Дубцов Г.Г. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции: Учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования:  
2. Учеб. пособие для  преподавателей образовательных учреждений  нач. проф. образования / Г.Г.Дубцов, М.Ю.Сиданова, Л.С.Кузнецова. -2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2019.- 240 с. 
	Интернет-ресурсы: 
1.«Кулинарный портал». Форма доступа: http:// www.kulina.ru., http:// povary.ru.,  http:// vkus.by. 
2.Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа: http:// www.horeca.ru 

7. Рабочая программа воспитания
7.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими адаптированной основной программы профессионального обучения:
[bookmark: _Hlk75277507]Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и их социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным ценностям, приобретении опыта поведения и применения полученных знаний, умений и навыков на практике.
Задачи: 
– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия для развития обучающихся колледжа;
– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-ценностные социализирующие отношения;
– формирование у обучающихся колледжа общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого развития государства;
– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса воспитания.
7.2. Требования к организации воспитания обучающихся 
Эффективность   реализации     рабочей   программы   воспитания    зависит    от создания  в  колледже  соответствующих    условий, включающих в себя:
-  создание   необходимого     уровня     нормативно - правового,      методического, 
финансового, материально-технического,   кадрового    и   организационно-структурного    обеспечения воспитательной деятельности;
-  формирование единого воспитательного пространства, обеспечение социального  партнерства  с  органами   государственной  и  муниципальной  власти, общественными  организациями,  работодателями,   учреждениями  культуры, спорта, здравоохранения, социальной защиты и др.; 
-  использование  воспитательного  потенциала  учебных  дисциплин и профессиональных модулей  в формировании знаний, умений и навыков обучающихся;
-  создание  условий и современной  инфраструктуры для творческой, общественной  и  профессиональной  самореализации  всех  участников  воспитательного процесса колледжа;
-  использование  социальных  практик,  обладающих    соответствующим  воспитательным потенциалом,   в целях организации активной жизнедеятельности обучающихся; 
-  создание    системы    мотивации     педагогов    и     обучающихся   -   организаторов воспитательной, общественной, культурно-досуговой, спортивной и иной деятельности;
-  систематический  мониторинг  ценностных  ориентаций,  профессионально-значимых    и социально-значимых  личностных  качеств  выпускников  колледжа  и  эффективности воспитательной деятельности в колледже;
-  организация     мониторинговых диагностических процедур по проблемам социализации обучающихся, удовлетворенности обучающихся качеством образовательной и воспитательной деятельности в колледже, внедрение качественных   и количественных   показателей эффективности воспитательной работы с обучающимися.
Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работы с обучающимися:
– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, собрания и т.д.)
– массовые и социокультурные мероприятия;
– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия;
–деятельность творческих объединений;
– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации;
– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, квесты, экскурсии и др.);
– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся.

7.3. Рабочая программа воспитания представлена в приложении 12.

8. Календарный план воспитательной работы

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 13

9. Формы аттестации

Оценка качества освоения ОППО, в том числе отдельной части или всего объема учебного предмета, курса, дисциплины включает текущий контроль успеваемости, промежуточную аттестацию.
Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации по каждой дисциплине разрабатываются колледжем самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение первого дня от начала обучения.
         Текущий контроль успеваемости проводится преподавателем и мастером производственного обучения на любом из видов учебных занятий. Методы текущего контроля выбираются преподавателем и мастером производственного обучения исходя из специфики учебной дисциплины и профессионального модуля.
Формы промежуточной аттестации установлены учебным планом, а именно при реализации ОППО используются следующие формы контроля при проведении ПА: зачет и экзамен.
Периодичность промежуточной аттестации установлена учебным планом, в частности, в период первого семестра проводится 1 зачет, второго семестра – 5 диф.зачетов; 3 семестр 1 зачет и 1 зачет по ФК физической культуре; 4 семестр - 4 диф.зачет, 3 зачета. Порядок проведения промежуточной аттестации обучающихся определяется оценочными средствами.
Профессиональное обучение завершается итоговой аттестацией в форме квалификационного экзамена.
Квалификационный экзамен проводится колледжем для определения соответствия полученных знаний, умений и навыков программе профессионального обучения и установления на этой основе лицам, прошедшим профессиональное обучение 2,3 квалификационного разряда по профессии рабочего, должности служащего 16472 Пекарь.
Квалификационный экзамен включает в себя практическую квалификационную работу и проверку теоретических знаний в пределах квалификационных требований, указанных в профессиональном стандарте «Пекарь», утвержденного приказом Министерством труда и социальной защиты Российской Федерации № 914-н от 01 декабря 2015 года (регистрационный номер 682).
К проведению квалификационного экзамена привлекаются представители работодателей из профильного предприятия.


10. Организационно-педагогические условия
Библиотечный фонд укомплектован печатными и электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературой по дисциплинам всех циклов, изданной за последние 5 лет.
Электронно-библиотечная система обеспечивает возможность индивидуального доступа для каждого обучающегося.
Для слушателей обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам.
           Реализация ОППО  обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения имеют на 1 - 2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено ОППО. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального учебного цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.
ГПОАУ АТК располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов учебных занятий, предусмотренных учебным планом. Она соответствует действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам.
Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских	 для подготовки по профессии 16472 Пекарь
          Кабинеты:
        безопасности жизнедеятельности  и  охраны труда;
         изготовление хлеба и хлебобулочных изделий;
         микробиологии, санитарии и гигиены
         Мастерские:
         учебная пекарня
         Спортивный комплекс:
         спортивный зал
        Залы:
         библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;
         актовый зал.



11.Приложения
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