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1. Общие положения 

1.1. Нормативно-правовые основания разработки основной 

профессиональной образовательной программы среднего 

профессионального образования 

 Основная профессиональная образовательная программа среднего 

профессионального образования (далее – ОПОП СПО) по специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания определяет 

рекомендуемые объем и содержание образования, планируемые результаты 

освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности 

по реализации образовательной программы подготовки специалистов среднего 

звена. 

 Нормативную правовую основу разработки ОПОП СПО составляют:  

 Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ (ред. от 21.07.2014) "Об 

образовании в Российской Федерации". 

 Приказ Минобрнауки России от 22.04.2014 N 384 "Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания" (Зарегистрировано в Минюсте России 

23.07.2014 N 33234).Приказ Минобрнауки России от 14.06.2013 № 464 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования»; 

 Приказ Минобрнауки России от 18.04.2013 № 291 «Об утверждении 

Положения о практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования»; 

 Приказ Минобрнауки России от 16.08.2013 № 968 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования»; 

 Распоряжение Правительства РФ от 03.03.2015 N 349-р «Об утверждении 

комплекса мер, направленных на совершенствование системы среднего 

профессионального образования, на 2015 - 2020 годы»; 

 Письма Минобрнауки РФ от 20.10.2010 № 12-696 «О разъяснениях по 

формированию учебного плана ОПОП НПО/СПО»; 

 Письма Рособрнадзора от 17.02.2014 № 02-68 «О прохождении 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего общего образования обучающимися по образовательным программам 

среднего профессионального образования»; 

 Методических рекомендации по разработке основных профессиональных 

образовательных программ и дополнительных профессиональных программ с 
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учетом соответствующих профессиональных стандартов (утв. Минобрнауки 

России от 22.01.2015 № ДЛ-1/05вн); 

 Устав государственного автономного образовательного учреждения 

среднего профессионального образования Ленинградской области «Тихвинский 

промышленно-технологический техникум им. Е.И. Лебедева». 

 Локальные акты государственного автономного образовательного 

учреждения среднего профессионального образования Ленинградской области 

«Тихвинский промышленно-технологический техникум им. Е.И. Лебедева». 

Код по Общероссийскому 
классификатору профессий 

рабочих, должностей служащих и 
тарифных разрядов (ОК 016-94) 

Наименование профессий рабочих, 
должностей служащих 

11176 Бармен 

12901 Кондитер 

16675 Повар 
   

1.2. Требования к абитуриенту 

Нормативный срок освоения ОПОП по профессии 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания при очной форме получения 

образования на базе основного общего образования с получением среднего 

общего образования – 3 года 10 месяцев. При поступлении в техникум для 

освоения данной ППССЗ абитуриент должен иметь документ государственного 

образца об основном общем образовании. Сроки получения СПО по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания базовой 

подготовки в очной форме обучения: 

Уровень образования, 
необходимый для приема 

на обучение по ППССЗ 

Наименование 
квалификации 

базовой подготовки 

Срок получения СПО по 
ППССЗ базовой подготовки 

в очной форме обучения  

среднее общее 

образование 
Техник-технолог 

2 года 10 месяцев 

основное общее 
образование 

3 года 10 месяцев 

Рекомендуемый перечень возможных сочетаний профессий рабочих, 

должностей служащих по Общероссийскому классификатору профессий 

рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов (ОК 016-94) при 

формировании программы подготовки специалистов среднего звена 

предусмотрено освоение профессий - 11176 Бармен, 12901 Кондитер, 16675 

Повар. 

Сроки получения СПО по ППССЗ независимо от применяемых 

образовательных технологий увеличиваются: 

а) для обучающихся по очно-заочной форме обучения: 

на базе среднего общего образования - не более чем на 1 год; 
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на базе основного общего образования - не более чем на 1,5 года; 

б) для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья - не 

более чем на 6 месяцев) при обучении по индивидуальному учебному плану, 

срок получения образования по образовательной программе вне зависимости 

от формы обучения составляет не более срока получения образования, 

установленного для соответствующей формы обучения. При обучении по 

индивидуальному учебному плану обучающихся инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья срок получения образования может 

быть увеличен не более чем на 1 год по сравнению со сроком получения 

образования для соответствующей формы обучения 

 

2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника и 

требования к результатам освоения основной профессиональной 

образовательной программы среднего профессионального образования 

2.1. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

Область профессиональной деятельности выпускников: организация 

процесса и приготовление сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и 

мучных кондитерских изделий для различных категорий потребителей и 

управление производством продукции питания. 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 

 различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной 

выработки, в том числе высокой степени готовности; 

 технологические процессы приготовления сложной кулинарной 

продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий из 

различного вида сырья и полуфабрикатов промышленной выработки, в 

том числе высокой степени готовности; 

 процессы управления различными участками производства продукции 

общественного питания; 

 первичные трудовые коллективы организаций общественного питания. 

 

2.2. Требования к результатам освоения образовательной программы 

 

Техник-технолог 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, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 
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ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

 Техник технолог должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими видам деятельности: 

1. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

2. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных 

холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

3. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, 

грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, 

мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

4. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
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ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

5. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных 

и горячих десертов. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

6. Организация работы структурного подразделения. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

7. Выполнение работ по профессиям рабочих, должностям служащих – 

11176 Бармен, 12901 Кондитер, 16675 Повар. 

 

3. Условия реализации образовательной программы 

3.1. Требования к квалификации преподавателей, мастеров 

производственного обучения, представителей профильных 

организаций, обеспечивающих реализацию образовательного 

процесса. 

 Реализация ППССЗ 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания должна обеспечивает педагогическими кадрами, имеющими среднее 

профессиональное или высшее образование, соответствующее профилю 

преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения 

должны обладают знаниями и умениями, соответствующими профилю 

преподаваемой дисциплины (модуля), 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. 

Характеристика педагогических и научных работников Численность 
работников 
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Численность педагогических работников - всего 13 

из них:  

штатные педагогические работники, за исключением педагогических 
работников, работающих по совместительству 

13 

лица, имеющие высшее образование  12 

лица, имеющие высшую квалификационную категорию 4 

лица, имеющие первую квалификационную категорию 4 

Квалификация преподавателей, мастеров производственного обучения,  

обеспечивающих реализацию образовательного процесса 

№ 
п/п 

Фамилия, 
имя, отчество 

№ и дата 
трудового 
договора  

Диплом Квалификаци
онная 

категория 

1.  Бурменко 
Лариса 

Гавриловна 

№ 32 от 
01.04.2014 

В-1 117058 (с отличием) 
17.06.1977 Ленинградский 

Ордена Ленина институт 
инженеров железнодорожного 

транспорта им. ак. 
В.Н.Образцова, инженер-
электрик 

высшая 
категория 

2.  Рудой Надежда 
Анатольевна

  

№ 12 от 
01.04.2014 

3В 364450 30.06.1981 Северо-
Западный заочный 

политехнический институт, 
инженер-металлург 

высшая 
категория 

3.  Жерлицын 
Станислав 

Эдуардович 

№ 64 от 
26.08.2014 

47СПО 0000650 06.07.2013 АОУ 
ВПО ЛГУ им. Пушкина, диплом о 

среднем профессиональном 
образовании, педагог по 
физической культуре и спорту с 

углублённой подготовкой в 
области спортивной тренировки  

первая 
категория 

4.  Дряхлова 
Елена 

Вячеславовна  

№ 29 от 
01.04.2014 

БВС 0128113 26.06.1998 Санкт-
Петербургский торгово-

экономический институт, 
товаровед-эксперт 

первая 
категория 

5.  Дорофеева 
Оксана 
Васильевна  

№ 30 от 
01.04.2014 

КМ 77677 25.06.2012 АОУ ВПО 
ЛГУ им. А.С. Пушкина, учитель 
русского языка и литературы по 

специальности «русский язык и 
литература» 

 

6.  Коледуб Мария 
Николаевна  

№ 22 от 
01.04.2014 

ВСГ 5144638 20.06.2010 ГОУ 
ВПО РГПУ им. А.И.Герцена, 

учитель иностранного 
(английского) языка по 
специальности «иностранный 

язык» 

 

7.  Кондратьев № 21 от  ДВС 0699990 02.07.2001 г.  
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Андрей 
Олегович 

01.04.2014 Ленинградский государственный 
областной университет 

им.А.С.Пушкина , педагог по 
физической культуры и спорту 
по специальности «физическая 

культура и спорт»  

8.  Микушева 

Людмила 
Константиновн

а  
  

№ 19 от 

01.04.2014 

В-1 291293 27.07.1976 

Ленинградский Ордена 
Трудового красного знамени 

государственный 
педагогический институт им. 
А.И.Герцена, учитель истории и 

обществоведения средней 
школы  

 

 

9.  Мурашева 

Ольга 
Олеговна 

№ 17 от 

01.04.2014 

ВСВ 1298309 04.07.2006 ГОУ 

ВПО ЛГУ им. А.С.Пушкина, 
учитель химии по специальности 
химия 

высшая 

категория 

10. Ярославцева 
Кристина 

Владимировна 
  

№ 4 от 
01.04.2014 

ВСГ 5887894 25.06.2011 ГОУ 
ВПО РГПУ им. А.И.Герцена, 

учитель математики по 
специальности «математика» 

первая 
категория 

11. Смирнова 
Надежда 

Викторовна  

№ 63 от 
22.08.2014 

БВС 0809595 30.06.1998 
Ленинградский государственный 

областной университет, учитель 
технологии и 
предпринимательства по 

специальности «технология и 
предпринимательство» 

первая 
категория 

12. Морозова Рита 
Анатольевна

  

№ 204 от 
15.02.2014 

РВ 539912 08.06.1992 
Ленинградский ордена 

трудового красного знамени 
«Институт советской торговли 
им. Ф.Энегельса», товаровед 

высшей квалификации 

 

13. Штомпель 

Елена 
Анатольевна

  

№ 59 от 

01.04.2014 

ТВ 433591 28.06.1994 Санкт-

Петербургский торгово-
экономический институт, 

товаровед-инженер 

высшая 

категория 

 

3.2. Требования к материально-техническим условиям  

 Помещения должны представлять собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной 

программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для 

самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов. 



9 
 
 

 Кабинеты: 

 социально-экономических дисциплин; 

 иностранного языка; 

 информационных технологий в профессиональной деятельности; 

 экологических основ природопользования; 

 технологического оборудования кулинарного и кондитерского 

производства; 

 безопасности жизнедеятельности и охраны труда. 

 Лаборатории:  

 метрологии и стандартизации; 

 микробиологии, санитарии и гигиены. 

 Мастерские:  

 Учебный кулинарный цех. 

 Учебный кондитерский цех.  

Спортивный комплекс  

 Спортивный зал  

 Открытая спортивная площадка. 

 Залы: 

 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет 

 Актовый зал. 

 Базы практик должны быть оснащены необходимым оборудованием для 

выполнения всех видов деятельности, предусмотренными стандартом. Учебную 

практику частично и производственную практику обучающиеся проходят на 

предприятиях города и района. 

 

3.3 Требования к информационным и учебно-методическим условиям 

 Реализация ППКРС 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам данных и 

библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин 

(модулей) ППКРС. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся 

обеспечены доступом к информационно-телекоммуникационной сети 

"Интернет" в читальном зале библиотеки, в аудиториях техникума. 

 Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным 

и(или) электронным изданием по каждой дисциплине общепрофессионального 

учебного цикла и одним учебно-методическим печатным и(или) электронным 

изданием по каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы 

периодических изданий). Библиотечный фонд укомплектован печатными и 

электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по 

дисциплинам всех учебных циклов, изданными за последние 5 лет. 

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные, 

справочно-библиографические и периодические издания. В техникуме 

подключена электронно-библиотечная система.  
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1. Васильева  И,В,   Технология продукции общественного питания: У-к, пр. / 

Васильева  И,В,. - М,:: Юрайт, 2017. 

2. Пасько  О,В,   Технология продукции общественного питания: Уч. пос. / 

Пасько  О,В,. - М,:: Юрайт, 2017. 

3. Богушева В.И. Технология приготовления пищи: Учебно -методическое / 

Богушева В.И. - Ростов-на-Дону: Феникс, 2016. 

4. Кузнецова Л.С. Технология производства мучных и кондитерских изде / 

Кузнецова Л.С. - М,:: Академия, 2017. 

5. Чижикова  О,Г, Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий / 

Чижикова  О,Г,. - М,:: Юрайт, 2017. 

6. Белошапка М.И. Технология ресторанного обслуживания / Белошапка М.И. 

- М.: Академия, 2004. 

7. Браеин Л.А. Технология розничной торговли / Браеин Л.А. - М.: Академия, 

2006. 

8. Михеева Е.В.    Практикум по информационным технологиям в профес.. / 

Михеева Е.В. - М,:: "Академия", 2017. 

9. Белошапка М.И. Технология  ресторанного обслуживания / Белошапка М.И. 

- М.: Академия, 2004. 

10. Кузнецова Л.С. 

11.    Технология и организация производства кондитерских изделий / 

Кузнецова Л.С. - М,:: Академия, 2017. 

12. Калинина С.А. Технология оптовой и розничной торговли / Калинина С.А. - 

Ростов-на-Дону: Феникс, 2002. 

13. Богушева В.И. Технология приготовления пищи: Учебно -методическое / 

Богушева В.И. - Ростов-на-Дону: Феникс, 2016. 

14. Васильева  И,В, Технология продукции общественного питания: У-к, пр. / 

Васильева  И,В,. - М,:: Юрайт, 2017. 

15. Кузнецова Л.С. 

16.    Технология производства мучных и кондитерских изде / Кузнецова Л.С. - 

М,:: Академия, 2017. 

17. Чижикова  О,Г, 

18.    Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий / Чижикова  

О,Г,. - М,:: Юрайт, 2017. 

19. Белошапка М.И. Технология ресторанного обслуживания / Белошапка М.И. 

- М.: Академия, 2004. 

20. Браеин Л.А. Технология розничной торговли / Браеин Л.А. - М.: Академия, 

2006. 

21. Шильман и Л,З, Технология кулинарной продукции: Учебное пособие СПО / 

Шильман и Л,З,. - М,:: Юрайт, 2017. 

22. Каракеян В.И. Безопасность жизнедеятельности: Учебник и практикум / 

Каракеян В.И. - М,:: Юрайт, 2017. 
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23.    Безопасность жизнедеятельности: Учебник и практикум; Соломина В,П,. 

- М,:: Юрайт, 2017. 

24. Сапронов Ю.Г. Безопасность  жизнедеятельности : / Сапронов Ю.Г. - М,:: 

Академия, 2018. 

25. Косолапова Н.В.    Безопасность жизнедеятельности: Практикум / 

Косолапова Н.В. - М,:: Академия, 2018. 

26. Косолапова Н.В.    Безопасность жизнедеятельности / Н.А.Прокопенко, 

Е.А.Побежимова. - М.: Академия, 2015. 

27. Сибикин Ю.Д.    Электробезопасность / Сибикин М.Ю. - М.: 

ИРПО,Профобриздат, 2002. 

28.  Графкина  М,В. и др.    Безопасность  жизнедеятельности / Графкина  М,В. 

и др. - М,:: Проспект, 2007. 

29. Сапронов Безопасность жизнедеятельности / Сапронов. - М,:: Ф О Р У М, 

2006. 

30. Афанасьева Н.А. Кулинария."Повар - кондитер" / Татарская Л.Л. - М.: 

Академия, 2006. 

31. Амренова М.М. Повар.Практические основы профессиональной деятельн / 

Амренова М.М. - М.: Академия, 2004. 

32. Шатун Л.Г, Повар: Учебное  пособие / Шатун Л.Г,. - Ростов-на-Дону: 

Феникс, 2017. 

33. Сопина Л.Н. Пособие для повара / Сопина Л.Н. - М.: Академия, 2002. 

34. Ефремов Н.Е.    Сборник рецептур для повара / ЕфремовН.Е. - Ростов-на-

Дону: Феникс, 2001. 

35. Шумилкина М.Н. Кондитер -учебное пособие / Шумилкина М.Н. - Ростов-

на-Дону: Феникс, 2017. 

36. Ермилова С,В, 

37.    Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских... / Ермилова 

С,В,. - М,:: Юрайт, 2017. 

38. Мартинчик А.Н. Физиология  питания:  Учебник для СПО / Мартинчик А.Н. - 

М,:: Юрайт, 2017. 

39. Васильева  И,В. Физиология  питания: Учебник и практикум для СПО / 

Васильева  И,В,. - М,:: Юрайт, 2017. 

40.    Философия в схемах и таблицах. - Ростов-на-Дону: Феникс, 2017. 

41. Семичёва Г,П, Приготовление, оформление и подготовка к реализации / 

Семичёва Г,П,. - М,:: Академия, 2018. 

42.    Производственное обуч.профессии "Кондитер". Ч.2. - М.: Академия, 

2013.  

43. Производственное обучение проф."Кондитер". Ч.1. - М.: Академия, 2013. 

44. Бурашников Ю.М. Охрана труда в пищевой пром.общ.питании и торговле / 

Бурашников Ю.М. - М.: Академия, 2003. 

45. Бурашников Ю.М. Охрана труда в пищевой 

промышл.обществ.питании.торг. / Максимов А.С. - Луганск: Академия, 2005. 
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46. Калинина  В,М, Охрана труда на предприятияхпищевой промышленности / 

Калинина  В,М,. - М,:: Юрайт, 2017. 

47. Кошевой  Е,П, Технологическое оборудование пищевых производств / 

Кошевой  Е,П,. - М,:: Юрайт, 2017. 

48. Белошапка М.И. Технология  ресторанного обслуживания / Белошапка М.И. 

- М.: Академия, 2004. 

49. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов / Королькова Э.П. - М.: 

Академия, 2005. 

50.  Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов / Королькова Э.П. - М.: 

ПрофОбрИздат, 2002. 

51. Халилова  Л.А. Английский для студентов экономических специальн / 

Халилова  Л,А,. - М,:: "ФОРУМ -ИНФРА", 2005. 

52. Хаит Ф.С. Немецкий язык -Пособие по переводу / Хаит Ф,С,. - Ульяновск: 

"Язык и литература", 2001. 

53. Философия; Лавриненко В,Н. - М,:: "Высшая  школа", 2007. 

54. Ильин В. Философия в схемах и комментариях / Ильин В. - М,:: "Высшая  

школа", 2008. 

55. Хаврак  А,П, Философия. / Хаврак  А,П,. - Москва: "Дашков и К", 2009. 

56. Философия. 100 экзаменационных ответов. - М,:: "Окей - книга", 2006. 

57. Гусева  Е,А. Философия: пособие  для  студентов / Гусева  Е,А,. - М,:: 

"Высшая  школа", 2007. 

58. Колнсников  С,И, Экологические основы природоподбзования / Колнсников  

С,И,. - Москва: "Дашков и К", 2010. 

59. Гальперин М.В. Экологические основы природопользования / Гальперин 

М.В. - М,:: Ф О Р У М, 2007. 

60. Хандогина  Е,К, Экологические основы природопользования / Хандогина  

Е,К,. - М,:: "ФОРУМ -ИНФРА", 2007. 

61. Протасов В.Ф. Экологические основы природопользования / Пртасов В.Ф. - 

Москва: Альфа -М, 2010. 

62. Ерофеев  Б,В, Экологическое  право : Учебник. / Ерофеев  Б,В,. - М,:: 

"ФОРУМ -ИНФРА", 2006. 

63. Ерофеев  Б,В, Экологическое  право.  Учебник / Ерофеев  Б,В,. - М,:: 

"ФОРУМ -ИНФРА", 2006. 

64. Помбухчиянц О.В. Организация коммерческой деятельности / Помбухчиянц 

О.В. - М.: ДаШКОВ и К, 2010. 

65. Помбухчиянц О.В. Организация коммерческой деятельности / Помбухчиянц 

О.В. - М.: ДаШКОВ и К, 2010. 

66. Усов В.В. Организация производсва и обслуживание на предприят. / Усов 

В.В. - М.: Академия, 2005. 

67. Радченко Л.А. рганизация производства на предпр.обществ.питания / 

Радченко Л.А. - Ростов-на-Дону: Феникс, 2000. 
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68. Бурчакова  И,Ю, Организация процесса приготовления и приготовление.. / 

Бурчакова  И,Ю,. - М,:: Юрайт, 2016. 

69. Самородова  И.П. Организация прцеса приготовления и приготовление.. / 

Самородова  И.П. - М,:: Юрайт, 2016. 

70. Бурчакова  И,Ю, Организация прцесса приготовления и приготовление.. / 

Бурчакова  И,Ю,. - М,:: Юрайт, 2017. 

71.    Организация работы с документами; Кудряев В.А. - М.: ИНФРА-М, 2002. 

 

3.4. Расчеты минимальных нормативных затрат оказания 

государственных услуг по реализации образовательной 

программы 

Составляющие нормативных затрат Размеры составляющих нормативных 

затрат (тыс. руб.) 

Затраты, непосредственно связанные с 

реализацией образовательной 

программы 

344 643,72 рубля 
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4. Методическая документация, определяющая содержание и организацию образовательного процесса 

4.1. Учебный план. 
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ОО ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ 
ЦИКЛ 

  2168 712 1456 532 924 0 374 506 306 270 0 0 0 0 

ОУД.00 ОБЩИЕ учебные 
дисциплины 

  1223 406 817 256 561 0 221 299 153 144 0 0 0 0 

ОУД.01 Русский язык и литература З/З/З/Э 303 100 203 100 103   34 46 51 72         

ОУД.02 Иностранный язык З/ДЗ 180 60 120 0 120   51 69             

ОУД.03 Математика: алгебра и 
начала математического 
анализа, геометрия 

З/З/З/Э 225 75 150 75 75   34 46 34 36         

ОУД.04 История З/З/ДЗ 170 56 114 57 57   34 46 34           

ОУД.05 Физическая культура З/З/З/ДЗ 225 75 150 4 146   34 46 34 36         

ОУД.06 Основы безопасности 

жизнедеятельности 

З/ДЗ 120 40 80 20 60   34 46             

  ПО ВЫБОРУ ИЗ 
ОБЯЗАТЕЛЬНЫХ 

ПРЕДМЕТНЫХ ОБЛАСТЕЙ 
учебные дисциплины 

(ТЕХНИЧЕСКИЙ 
ПРОФИЛЬ) 

  945 306 639 276 363 0 153 207 153 126 0 0 0 0 

ОУД.07 Информатика  З/З/Э 170 56 114 14 100   34 46 34           

ОУД.08 Физика З/З/ДЗ 170 56 114 57 57   34 46 34           
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ОУД.09 Химия З/Э 180 60 120 60 60   51 69             

ОУД.10 Обществознание (вкл. 
экономику и право) 

З/З/ДЗ 150 45 105 52 53       51 54         

ОУД.11 Биология З/Э 120 40 80 40 40   34 46             

ОУД.12 География З/ДЗ 105 35 70 35 35       34 36         

ОУД.13 Экология  ДЗ 50 14 36 18 18         36         

  ОБЯЗАТЕЛЬНАЯ ЧАСТЬ 
ЦИКЛОВ ОПОП 

  3616 1130 2894 821 2017 60 238 322 306 378 432 468 432 468 

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и 
социально-
экономический цикл 

  580 192 388 50 338 0 0 0 34 90 60 65 48 91 

ОГСЭ.01 Основы философии З 55 16 39 19 20                 39 

ОГСЭ.02 История З 80 26 54 27 27         54         

ОГСЭ.03 Иностранный язык З/З/З/З/
З/ДЗ 

220 75 145 0 145       34 36 24 26 12 13 

ОГСЭ.04 Физическая культура З/З/З/Э 225 75 150 4 146           36 39 36 39 

ОГСЭ.ВЧ.00 Общий гуманитарный и 
социально-
экономический цикл 
(вариативная часть) 

  247 81 166 46 120 0 0 0 0 0 36 39 0 91 

ОГСЭ.ВЧ.01 Русский язык и культура 
речи 

З/З 110 35 75 30 45           36 39     

ОГСЭ.ВЧ.02 Технология трудоустройства З 57 18 39 4 35                 39 

ОГСЭ.ВЧ.03 Социальная психология З 80 28 52 12 40                 52 

ЕН.00 Математический и общий 
естественно-научный 
цикл 

  212 70 152 76 76 0 0 0 68 0 48 0 36 0 

ЕН.01 Математика З 72 24 48 24 24           48       

ЕН.02 Экологические основы 
природопользования 

ДЗ 50 14 36 18 18               36   

ЕН.03 Химия Э 90 32 68 34 34       68           

П.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ 
ЦИКЛ 

  2577 787 2188 649 1483 60 238 322 204 288 288 364 348 286 

ОП.ОО Общепрофессиональные 
дисциплины 

  906 298 622 251 371 0 34 46 34 108 144 156 72 26 

ОП.01 Микробиология, санитария и 
гигиена в пищевом 
производстве 

З/ДЗ 105 35 70 35 35       34 36         

ОП.02 Физиология питания З/З 90 30 62 31 31         36 24       

ОП.03 Организация хранения и 
контроль запасов и сырья 

З/З 120 40 80 40 40   34 46             
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ОП.04 Информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

З/З/З/З/
ДЗ 

200 64 136 10 126         36 24 26 24 26 

ОП.05 Метрология и 
стандартизация 

З/ДЗ 110 35 75 35 40           36 39     

ОП.06 Правовые основы 
профессиональной 
деятельности 

З 72 24 48 24 24               48   

ОП.07 Основы экономики, 
менеджмента и маркетинга 

З/З 75 25 50 25 25           24 26     

ОП.08 Охрана труда З 59 20 39 20 19             39     

ОП.09 Безопасность 
жизнедеятельности 

З/ДЗ 75 25 62 31 31           36 26     

ОП.ВЧ.ОО Общепрофессиональные 
дисциплины 

  269 73 206 85 121 0 34 46 0 0 24 26 24 52 

ОП.ВЧ.01 Основы композиции, 
специальное рисование и 
лепка 

З 65 15 50 10 40           24 26     

ОП.ВЧ.02 Оборудование предприятий 
общественного питания 

З/Э 104 24 80 40 40   34 46             

ОП.ВЧ.03 Организация обслуживания 
посетителей 

З/ДЗ 100 34 76 35 41               24 52 

ПМ.ОО ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ 
МОДУЛИ  

  1402 416 1360 313 991 60 170 230 170 180 120 182 252 208 

ПМ.01 Организация процесса 
приготовления и 
приготовление 
полуфабрикатов для 
сложной кулинарной 
продукции 

КЭ 221 51 239 85 154 0 170 69 0 0 0 0 0 0 

МДК.01.01 Технология приготовления 
полуфабрикатов для 
сложной кулинарной 
продукции 

З/Э 221 51 170 85 85   170               

УП.01 Учебная практика ДЗ     69 0 69     69             

ПП.01 Производственная 
практика(практика по 
профилю специальности) 

      0                       

ПМ.02 Организация процесса 
приготовления и 
приготовление сложной 
холодной кулинарной 
продукции 

КЭ 120 28 161 12 149 0 0 161 0 0 0 0 0 0 

МДК.02.01 Технология приготовления 
сложной холодной 

Э 120 28 92 12 80     92             
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кулинарной продукции 

УП.02 Учебная практика З/ДЗ     69 0 69     69             

ПП.02 Производственная 
практика(практика по 
профилю специальности) 

ДЗ     0                       

ПМ.03 Организация процесса 
приготовления и 
приготовление сложной 
горячей кулинарной 
продукции 

  296 68 326 47 263 20 0 0 170 108 48 0 0 0 

МДК.03.01 Технология приготовления 
сложной горячей кулинарной 
продукции 

З/ДЗ/Э 296 68 224 47 161 20     68 108 48       

УП.03 Учебная практика ДЗ     102 0 102       102           

ПП.03 Производственная 

практика(практика по 
профилю специальности) 

ДЗ     0                       

ПМ.04 Организация процесса 
приготовления и 
приготовление сложной 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

ДЗ 250 86 224 60 144 20 0 0 0 0 0 104 120 0 

МДК.04.01 Технология приготовления 
сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий 

З/Э 250 86 224 60 144 20           104 120   

УП.04 Учебная практика ДЗ     0                       

ПП.04 Производственная 
практика(практика по 
профилю специальности) 

ДЗ     0                       

ПМ.05 Организация процесса 
приготовления и 
приготовление сложных 
холодных и горячих 
десертов 

ДЗ 276 67 209 100 109 0 0 0 0 0 0 0 48 104 

МДК.05.01 Технология приготовления 
сложных холодных и 
горячих десертов 

Э 276 67 209 100 109               48 104 

УП.05 Учебная практика ДЗ     0                       

ПП.05 Производственная 
практика(практика по 
профилю специальности) 

З/З/ДЗ     0                       

ПМ.06 Организация работы 
структурного 

КЭ 405 145 260 109 131 20 0 0 0 72 0 0 84 104 
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подразделения 

Раздел 1 Калькуляция и учет ДЗ 110 38 72 36 36         72         

Раздел 2 Экономика отрасли З/ДЗ 95 33 62 11 31 20             36 26 

Раздел 3 Менеджмент З/ДЗ 100 37 63 31 32               24 39 

Раздел 4 Маркетинг З/ДЗ 100 37 63 31 32               24 39 

УП.06 Учебная практика ДЗ     0                       

ПП.06 Производственная 
практика(практика по 
профилю специальности) 

ДЗ     0                       

ПМ.07 Выполнение работ по  
одной или нескольким 
профессиям рабочих, 
должностям служащих 

ДЗ 110 38 150 0 150 0 0 0 0 0 72 78 0 0 

МДК.07.01 Повар ДЭК 110 38 72 0 72           72       

МДК.07.02 Кондитер ДЭК 110 32 78 0 78             78     

  ВСЕГО по полугодиям ТО:   5784 1842 4350 1353 2941 60 612 828 612 648 432 468 432 468 

УП Учебная практика 

(концентрировано) 

ДЗ     504                       

ПП Производственная 
практика (по профилю 
специальности) 

ДЗ     288                       

ПДП Производственая 
практика 
(преддипломная) 

ДЗ     144                       

ПА Промежуточная 
аттестация 

      252                       

ГИА.00 Государственная итоговая 
аттестация 

      144                       

  ИТОГО:       5682                       
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4.2. Организация учебного процесса и режима занятий 

 

 Учебный год в техникуме начинается 1 сентября и заканчивается 

согласно графика учебного процесса утвержденного в учебном плане.  

Не менее 2 раза в течение учебного года для обучающихся  

устанавливаются каникулы общей продолжительностью 8 - 11 недель в 

год, в том числе в зимний период - не менее 2 недель. 

Учебный год состоит из двух семестров, каждый из которых 

заканчивается предусмотренной учебным планом формой контроля 

результатов обучения. 

Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 54 

академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и 

внеаудиторной учебной нагрузки. 

Устанавливаются основные виды учебных занятий, такие, как урок, 

лекция, семинар, практическое занятие, лабораторное занятие, 

контрольная работа, консультация, самостоятельная работа, учебная и 

производственная практики, выполнение курсовой работы (курсовое 

проектирование), а также могут проводиться другие виды учебных 

занятий. 

Недельная нагрузка обязательными учебными занятиями 

педагогического работника с обучающимися не должна превышать 36 

академических часов. 

Для всех видов аудиторных занятий академический час 

устанавливается продолжительностью 45 минут.  

Перерыв между учебными занятиями составляет не менее пяти минут. 

Перерыв для организации питания составляет не менее 20 минут. 

Численность обучающихся в учебной группе по программам среднего 

профессионального образования, при финансировании подготовки за счет 

бюджетных средств по очной форме получения образования 

устанавливается  25 человек, по очно-заочной, заочной форме обучения – 

15 человек. 

Также могут проводиться учебные занятия с группами обучающихся 

меньшей численности и отдельными обучающимися, а также делить группы 

на подгруппы. Образовательная организация вправе объединять группы 

обучающихся  при проведении учебных занятий в виде лекций. 

Учебная неделя составляет 6 дней. Максимальный объем аудиторной 

нагрузки составляет 36 академических часов в неделю.  Консультации 

предусматриваются в объеме 300 часов на весь период обучения. Формы 

проведения консультаций групповые, индивидуальные, письменные, 

устные.  
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В разработку программ по всем учебным дисциплинам, 

профессиональным модулям, междисциплинарным курсах, учебным и 

производственным практикам ориентироваться на профессиональные 

стандарты с описание трудовых функций и стандарты движения 

ВорлдСкиллс. 

Изучение общеобразовательных дисциплин осуществляется  

рассредоточено одновременно с освоением основной профессиональной 

образовательной программы. Общие и профессиональные компетенции, 

полученные обучающимися при освоении учебных дисциплин 

общеобразовательного цикла, углубляются и расширяются в процессе 

изучения по профессии дисциплин общепрофессионального цикла, а также 

отдельных дисциплин  профессионального цикла основной 

профессиональной образовательной программы.  

 При реализации ОПОП предусматривается учебная и 

производственная практика по профилю специальности, а также 

преддипломная практика.  

 Учебная практика реализуется рассредоточено и концентрировано в 

учебных мастерских на 1-м, 2-м и 3-м курсах – соответственно: 

1 и 2 курс рассредоточено - 240 часов, 2 и 3 курс концентрировано  - 504 

часа, итого 744 часа (для получения первичных профессиональных 

навыков по профессии повар и кондитер). Также на 3-м курсе реализуется 

профессиональный модуль Выполнение работ по одной или нескольким 

рабочим профессиям (ПМ.07), раздел 1. Выполнение работ по профессии 

Повар в объеме 72 часа, по окончании которого, обучающимся 

присваивается квалификация Повар. Раздел 2. Выполнение работ по 

профессии Кондитер в объеме 78 часов, по окончании которого, 

обучающимся присваивается квалификация Кондитер. не менее 2-го 

разряда. Начиная со  2-го курса учебная практика реализуется 

концентрировано на предприятиях города и района в объеме 504 часа.   

 В 6 и 7 семестрах реализуется производственная практика по 

профилю специальности в объеме 288 часов. Общий фонд времени на 

учебную и производственную практику составляет 1032 часа. 

 Производственная преддипломная практика проводится на 4 курсе в 

8-м семестре в объеме 144 часа на предприятиях города и района. 

Производственная практика проводиться в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом 

(или на основании) результатов, подтвержденных документами 

соответствующих организаций. 

 Качество освоения образовательных программ оценивается путем 

осуществления - текущего контроля успеваемости обучающихся, 
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промежуточной аттестации (по окончанию семестра, полугодия или курса 

обучения) обучающихся, государственной итоговой аттестации 

обучающихся, иных форм контроля успеваемости, согласно положению, 

утверждаемому локальным нормативным актом техникума.  

Освоение основной образовательной программы, в том числе 

отдельной части или всего объема учебного курса, дисциплины (модуля) 

образовательной программы, сопровождается промежуточной аттестацией 

обучающихся, проводимой в форме оценки за семестр, зачета, 

дифференцированного зачета, в порядке, установленном локальным 

нормативным актом техникума.  

Неудовлетворительные результаты промежуточной аттестации по 

одному или нескольким учебным дисциплинам, курсам (модулям) 

образовательной программы или не прохождение промежуточной 

аттестации при отсутствии уважительных причин признаются 

академической задолженностью. Обучающиеся обязаны ликвидировать 

академическую задолженность в порядке, установленном нормативным 

правовым актом техникума. 

Общеобразовательный цикл основной профессиональной 

образовательной программы среднего профессионального образования по 

подготовке квалифицированных рабочих и служащих специальность 

19.02.10 Технология продукции общественного питания формируется в 

соответствии с Рекомендациями по реализации федерального 

государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего 

образования (профильное обучение) в пределах основных 

профессиональных образовательных программ среднего 

профессионального образования, формируемых на основе федерального 

государственного образовательного  стандарта среднего 

профессионального образования. При этом на ОБЖ отводится 78 часов  

(приказ Минобрнауки России от 20.09.2008 г.  № 241), на физическую 

культуру – по три часа в неделю (приказ Минобрнауки России от 

30.08.2010 г.  № 889). 

Текущий контроль по дисциплинам общеобразовательного цикла 

проводят в пределах учебного времени, отведенного на соответствующую 

учебную дисциплину, как традиционными, так и инновационными 

методами, включая компьютерные технологии.  

Промежуточную аттестацию проводят в форме дифференцированных 

зачетов и экзаменов: дифференцированные зачеты – за счет времени, 

отведенного на общеобразовательную дисциплину,  экзамены – за счет 

времени, выделенного ФГОС СПО.  

Экзамены проводят по русскому языку, математике и одной из 

профильных дисциплин общеобразовательного цикла, которая выбирается 
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обучающимся в начале учебного года предшествующего итоговой 

аттестации по дисциплинам общеобразовательного цикла – биология, 

химия и информатика. По русскому языку и математике –  в письменной 

форме, по профильной дисциплине форма проведения экзамена 

рассматривается на предметно-цикловой комиссии общеобразовательных 

дисциплин, согласовывается с заместителем директора по учебной работе 

и утверждается распоряжением директора ежегодно 

 

4.3. Формирование вариативной части ОПОП. 

 

      Объем времени вариативной части использован полностью в 

количестве 864 часа, распределена, с учётом особенностей развития 

науки, экономики, техники и технологий, особенностей контингента 

обучающихся. Объем времени на вариативную часть циклов ОПОП 

использован в соответствии с потребностями работодателей Тихвинского 

района Ленинградской области. Объем времени на профессиональные 

модули использован полностью. Использование вариативной части ОПОП 

обусловлено расширением профессиональных компетенций в соответствии 

с запросом работодателей к уровню подготовленности рабочего 

(служащего), в частности основного заказчика по подготовке 

квалифицированных кадров МП «Комбинат питания учебных заведений», 

ООО «ФОБОС», АО «Тихвинский вагоностроительный завод». Введение 

новых дидактических единиц направлено на реализацию дополнительных 

требований к знаниям, умениям и практическому опыту в соответствии с 

возросшими требованиями к работникам, которые должны овладеть 

инновационными способами профессиональной деятельности в условиях 

рынка. На основании изучения квалификационной характеристики 

выпускника по профессии экспертной группой от работодателей были 

даны рекомендации по расширению профессиональных и общих 

компетенций в части освоения учебных дисциплин и профессиональных 

модулей (видов профессиональной деятельности). 

Использование вариативной части – 864 часа: 

1. На общий гуманитарный и социально-экономический цикл, введены 

дисциплины - ОГСЭ.ВЧ.01. Русский язык и культура речи, ОГСЭ.ВЧ.02 

Технология трудоустройства, ОГСЭ.ВЧ.03. Социальная психология (на 

134 часа).  

2. На общепрофессиональный цикл введены дисциплины - Основы 

композиции, специальное рисование и лепка, Оборудование предприятий 

общественного питания, Организация обслуживания посетителей (на 400 

часов). 

3. На освоение профессиональных модулей – 356 часов..  
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4.4. Порядок аттестации обучающихся. 

 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, 

промежуточной аттестации по каждой дисциплине и профессиональному 

модулю разрабатываются преподавателями самостоятельно и доводятся до 

сведения обучающихся. Для аттестации обучающихся на соответствие их 

персональных достижений поэтапным требованиям соответствующей ОПОП 

(текущая и промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных 

средств, позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции.  

 В техникуме создаются условия для максимального приближения 

программ текущей и промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплинам и междисциплинарным курсам профессионального цикла к 

условиям их будущей профессиональной деятельности, для чего кроме 

преподавателей конкретной дисциплины (междисциплинарного курса) в 

качестве внешних экспертов активно привлекаются работодатели, 

преподаватели, читающие смежные дисциплины. 

 Формами текущего контроля знаний, промежуточной аттестации по 

дисциплинам и профессиональным модулям являются – контрольная 

работа, зачет, дифференцированный зачет, экзамен в соответствии с 

учебным планом. Результатом оценивания является 

– за зачет – по пятибалльной системе; 

– экзамен и дифференцированный зачет – по пятибалльной системе; 

– итогом оценивания за экзамен квалификационный – однозначное, 

решение: вид профессиональной деятельности освоен/не освоен». 

 Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников 

осуществляется в двух основных направлениях: оценка уровня освоения 

дисциплин; оценка компетенций обучающихся. 

 Проведение зачетов, дифференцированных зачетов, экзаменов и 

экзаменов квалификационных регулируется расписанием, допуск 

обучающихся к промежуточной и итоговой аттестации решается на 

педагогическом совете техникума. 

 За период обучения обучающиеся выполняют курсовые работы. В 5-м 

семестре по профессиональному модулю Организация процесса 

приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции 

(ПМ.03.) по междисциплинарным курсам: МДК.03.01. Технология 

приготовления сложной горячей кулинарной продукции, за счет часов 

профессиональных модулей в объеме 20 часов. В 7-м семестре ПМ.04. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и ПМ.06. Организация 

работы структурного подразделения, за счет часов профессиональных 

модулей в объеме 40 часов. 
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 На 1-м курсе обучающиеся сдают экзамены по профессиональному 

модулю Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (ПМ.01.) по 

междисциплинарному курсу: МДК.01.01. Технология приготовления 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции, по 

профессиональному модулю Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной кулинарной продукции (ПМ.02.) по 

междисциплинарному курсу: МДК.02.01. Технология приготовления 

сложной холодной кулинарной продукции, ОП.03 Организация хранения и 

контроль запасов и сырья и по ОП.ВЧ.01 Оборудование предприятий 

общественного питания. На 2-м курсе обучающиеся сдают экзамен по 

профильной дисциплине – Химия. На 3-м курсе экзамен по 

профессиональному модулю Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной продукции (ПМ.03.) по 

междисциплинарному курсу: МДК.03.01. Технология приготовления 

сложной горячей кулинарной продукции.  На 4-м курсе экзамены по 

профессиональному модулю Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

(ПМ.04.) по междисциплинарному курсу: МДК.04.01. Технология 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, по 

профессиональному модулю Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих десертов (ПМ.05.) по 

междисциплинарному курсу: МДК.05.01. Технология приготовления 

сложных холодных и горячих десертов и по профессиональному модулю 

Организация работы структурного подразделения (ПМ.06.).   

 Проведение комплексных экзаменов, возможно, в форме 

демонстрационного по стандартам ВорлдСкилс по соответствующей 

компетенции. 

 На 3-м курсе в 5 семестре после прохождения учебной практики и 

освоения ПМ.07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих - Раздела 1. Выполнение работ по 

профессии Повар после выполнения проверочной (пробной) работы 

обучающимся присваиваются квалификация – Повар 3-го разряда.  На 6-м 

семестре после прохождения учебной практики и освоения ПМ.07. 

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих - Раздела 2. Выполнение работ по профессии 

Кондитер после выполнения проверочной (пробной) работы обучающимся 

присваиваются квалификация – Кондитер 3-го разряда.  

 К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не 

имеющий академической задолженности и в полном объеме выполнивший 

учебный план или индивидуальный учебный план, если иное не 
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установлено порядком проведения государственной итоговой аттестации 

по соответствующим образовательным программам. Государственная 

итоговая аттестация включает подготовку и защиту выпускной 

квалификационной работы (дипломная работа, дипломный проект). 

Обязательное требование - соответствие тематики выпускной 

квалификационной работы содержанию одного или нескольких 

профессиональных модулей. В том числе выпускником могут быть 

предоставлены отчеты о достигнутых результатах, дополнительные 

сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие 

работы по специальности и профессии, характеристики и отзывы с мест 

прохождения производственной практики, стажировки. 

При положительной оценки качества подготовки – оценке уровня 

освоения дисциплин и оценки компетенций  обучающимся присваивается 

квалификация – техник-технолог по специальности 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания. При положительной оценке освоения 

рабочей профессии и оценки компетенций  обучающимся присваивается 

квалификация Повар 4-го разряда, Кондитер 4-го разряда, Бармен 3-го 

разряда. При предоставлении выпускником отчетов о достигнутых 

результатах в освоении профессии - участие в конкурсах ВорлдСкилс 

различного уровня, Всероссийский олимпиадах по укрупненной группе 

специальности 19.00.00 (260000) Промышленная экология и 

биотехнологии, сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, 

конкурсов, творческие работы по профессии, положительные 

характеристики и отзывы с мест прохождения практики, повышенный 

уровень выполнения производственных работ, стажировки, прошедшим 

промежуточную аттестацию на «хорошо» и «отлично» возможно 

присвоение повышенного рабочего 4-го и 5-го разряда квалификации 

повар, кондитер, бармен.  

 

4.6. Формы проведения консультаций. 

 

 Консультации для обучающихся по очной форме обучения 

предусматриваются из расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый 

учебный год, в том числе в период реализации образовательной 

программы среднего общего образования для лиц, обучающихся на базе 

основного общего образования. Формы проведения консультаций: 

групповые, индивидуальные, письменные, устные. 
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АННОТАЦИИ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ УЧЕБНЫХ ДИСЦИПЛИН И 

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ  
ОУД.01. Русский язык 

 
1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ. 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.10. «Технология продукции общественного 

питания». 

Учебная дисциплина русский язык относится к циклу общеобразовательной 

подготовки. 

 

2. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ – ТРЕБОВАНИЯ К 

РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ. 

   Содержание программы «Русский язык» направлено на достижение следующих 

целей: 

• совершенствование общеучебных умений и навыков обучаемых: 

языковых, речемыслительных, орфографических, пунктуационных, 

стилистических; 

• формирование функциональной грамотности и всех видов 

          компетенций (языковой, лингвистической (языковедческой), 

коммуникативной, культуроведческой); 

• совершенствование умений, обучающихся осмысливать закономерности 

языка, правильно, стилистически верно использовать языковые единицы в устной 

и письменной речи в разных речевых ситуациях; 

• дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к 

речевому взаимодействию и социальной адаптации; 

 готовности к трудовой деятельности, осознанному выбору профессии; 

навыков самоорганизации и саморазвития; 

 информационных умений и навыков. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Русский язык» обеспечивает 

достижение обучающимися следующих результатов: 

1. личностных: 

• воспитание уважения к русскому (родному) языку, который сохраняет и 

отражает культурные и нравственные ценности, накопленные народом на 

протяжении веков, осознание связи языка и истории, культуры русского и других 

народов; 

• понимание роли родного языка  как основы успешной социализации 

личности; 

• осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту русского 

языка как явления национальной культуры; 
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• формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а 

также различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире; 

• способность к речевому самоконтролю;  

 оцениванию устных и письменных высказываний с точки зрения языкового 

оформления, эффективности достижения поставленных коммуникативных задач; 

• сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества;  

 готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности; 

• толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения; 

• готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию 

как условию успешной профессиональной и общественной деятельности; 

• эстетическое отношение к миру; 

• совершенствование духовно-нравственных качеств личности, воспитание 

чувства любви к многонациональному Отечеству, уважительного отношения к 

русской литературе, к культурам других народов; 

• использование для решения познавательных и коммуникативных задач 

различных источников информации (словари, энциклопедии, интернет-ресурсы и 

др.; 

2. метапредметных: 

• владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением 

(пониманием), говорением, письмом; 

• владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать 

свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства; использование 

приобретенных знаний и умений для анализа языковых явлений на 

межпредметном уровне; 

• применение навыков сотрудничества со сверстниками, , взрослыми в 

процессе речевого общения, образовательной, общественно полезной, учебно-

исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

• овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях 

межличностного и межкультурного общения; 

• готовность и способность к самостоятельной информационно- 

познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных 

источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников; 

• умение извлекать необходимую информацию из различных источников: 

учебно-научных текстов, справочной литературы, средств массовой информации, 

информационных и коммуникационных технологий (далее - ИКТ) для решении 

когнитивных, коммуникативных и организационных задач в процессе изучения 

русского языка и литературы 



28 
 
 

• умение самостоятельно организовывать собственную деятельность, 

оценивать ее, определять сферу своих интересов; 

владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания; 

3. предметных: 

• сформированность понятий о нормах русского литературного языка и 

применение знаний о них в речевой практике; 

• сформированность умений создавать устные и письменные монологические 

и диалогические высказывания различных типов и жанров в учебно-научной (на 

материале изучаемых учебных дисциплин), социально-культурной и деловой 

сферах общения; 

• владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью; 

• владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нём явной 

и скрытой, основной и второстепенной информации; 

• владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, 

аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров; 

• сформированность представлений об изобразительно -выразительных 

возможностях русского языка; 

• сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа текста; 

• способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы 

и выражать своё отношение к теме, проблеме текста в развёрнутых 

аргументированных устных и письменных высказываниях; 

• владение навыками анализа текста с учётом их стилистической и жанрово-

родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в 

литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия 

и интеллектуального понимания; 

• сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы. 

• сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания 

других культур, уважительного отношения к ним; 

• знание содержания произведений русской, родной и мировой классической 

литературы, их историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на 

формирование национальной и мировой культуры; 

• сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественного 

произведения. 

 

3. КОЛИЧЕСТВО ЧАСОВ НА ОСВОЕНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ: 

 

Вид учебной работы Объем часов 
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Максимальная учебная нагрузка (всего) 140 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 93 

в том числе:  

   лабораторные работы - 

   практические занятия - 

   контрольные работы - 

   курсовая работа (проект) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 47 

 

4. ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ: 1, 2, 3, 4 семестр.   

5. ФОРМА КОНТРОЛЯ – ЭКЗАМЕН, 4 семестр. 

 
АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОУД.01. Литература 

 
5. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ. 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.10. «Технология продукции общественного 

питания». 

Учебная дисциплина русский язык относится к циклу общеобразовательной 

подготовки. 

 

6. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ – ТРЕБОВАНИЯ К 

РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

применять полученные знания для объяснения явлений окружающего мира, 

восприятия информации литературного и общекультурного содержания, 

получаемой из СМИ, ресурсов Интернета, специальной и научно-популярной 

литературы; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

наиболее важные идеи и достижения русской литературы, оказавшие 

определяющее влияние на развитие мировой литературы и культуры; процессы, 

связанные с развитием русской классической литературы 

Освоение содержания учебной дисциплины «Литература» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

личностных: 

 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, 

а также различных форм общественного сознания, осознание своего места 

в поликультурном мире; 

 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 
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готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности; 

 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; 

 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности; 

 эстетическое отношение к миру; 

 совершенствование духовно-нравственных качеств личности, воспитание 

чувства любви к многонациональному Отечеству, уважительного отношения 

к русской литературе, культурам других народов; 

 использование для решения познавательных и коммуникативных задач 

различных источников информации (словарей, энциклопедий, интернет-

ресурсов и др.); 

 метапредметных: 

 умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать материал, 

подбирать аргументы для подтверждения собственной позиции, выделять 

причинно-следственные связи в устных и письменных высказываниях, 

формулировать выводы; 

 умение самостоятельно организовывать собственную деятельность, 

оценивать ее, определять сферу своих интересов; 

 умение работать с разными источниками информации, находить ее, 

анализировать, использовать в самостоятельной деятельности; 

 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, навыками разрешения проблем; способность и 

готовность к самостоятельному поиску методов решения практических 

задач, применению различных методов познания; 

 предметных: 

 сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания 

других культур, уважительного отношения к ним; 

 сформированность навыков различных видов анализа литературных 

произведений; 

 владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью; 

 владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной 

и скрытой, основной и второстепенной информации; 

 владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, 

аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров; 

 знание содержания произведений русской, родной и мировой классической 

литературы, их историко-культурного и нравственно-ценностного влияния 

на формирование национальной и мировой культуры; 
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 сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа 

художественного произведения; 

 способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы 

и выражать свое отношение к ним в развернутых аргументированных 

устных и письменных высказываниях; 

 владение навыками анализа художественных произведений с учетом их 

жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, 

созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального 

личностного восприятия и интеллектуального понимания; 

 сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для:  

 интеллектуальных, творческих способностей и критического мышления в 

ходе проведения простейших наблюдений и исследований, анализа 

явлений, восприятия и интерпретации литературной и общекультурной 

информации; 

 возможности познания законов развития общества и использования 

достижений русской литературы для развития цивилизации и повышения 

качества жизни; 

 обеспечения безопасности жизнедеятельности; грамотного использования 

современных технологий; охраны здоровья, окружающей среды.                                                

 

7. КОЛИЧЕСТВО ЧАСОВ НА ОСВОЕНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ: 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 163 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 110 

в том числе:  

   лабораторные работы - 

   практические занятия - 

   контрольные работы - 

   курсовая работа (проект) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 53 

 

8. ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ: 1, 2, 3, 4 семестр.   

5. ФОРМА КОНТРОЛЯ – ЗАЧЕТ, 4 семестр. 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОУД.02. Иностранный язык 
 

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ. 
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Рабочая программа учебной дисциплины «Английский язык» является 

частью примерной основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности  19.02.10.  «Технология  продукции  

общественного  питания» 

 Рабочая программа учебной дисциплины «Английский язык» может быть 

использована в дополнительном профессиональном образовании в рамках 

реализации программ переподготовки кадров в учреждениях СПО. 

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: общеобразовательный  цикл. 

 

2. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ – ТРЕБОВАНИЯ К 

РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ. 

В результате освоения учебной дисциплины «Английский язык» обучающийся 

должен уметь: 

 общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные 

и повседневные темы;  

 переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной 

направленности; 

 самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять 

словарный запас. 

В результате освоения учебной дисциплины «Английский язык» обучающийся 

должен знать: 

 лексический (1200 - 1400 лексических единиц) и грамматический минимум, 

необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов 

профессиональной направленности. 

 

3. КОЛИЧЕСТВО ЧАСОВ НА ОСВОЕНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ: 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 180 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 120 

в том числе:  

   лабораторные работы - 

   практические занятия - 

   контрольные работы - 

   курсовая работа (проект) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 60 

 

4. ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ: 1, 2, 3, 4 семестр.   

5. ФОРМА КОНТРОЛЯ – ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЕТ, 4 семестр. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ  
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ОУД.03 Математика 

 
1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ. 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания»: 

Базовый  уровень  среднего профессионального образования 

Учебная дисциплина МАТЕМАТИКА является дисциплиной 

общеобразовательного цикла по специальности: техник – технолог. 

 

2. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ – ТРЕБОВАНИЯ К 

РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ. 

 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 значение математической науки для решения задач, возникающих в теории 

и практике;  

 широту и в то же время ограниченность применения математических 

методов к анализу и исследованию процессов и явлений в природе и 

обществе; 

 значение практики и вопросов, возникающих в самой математике для 

формирования и развития математической науки;  

 историю развития понятия числа, создания математического анализа, 

возникновения и развития геометрии; 

 универсальный характер законов логики математических рассуждений, их 

применимость во всех областях человеческой деятельности; 

 вероятностный характер различных процессов окружающего мира. 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности 

и повседневной жизни: 

 для практических расчетов по формулам, включая формулы, содержащие 

степени, радикалы, логарифмы и тригонометрические функции, используя 

при необходимости справочные материалы и простейшие вычислительные 

устройства. 

 для описания с помощью функций различных зависимостей, представления 

их графически, интерпретации графиков. 

 решения прикладных задач, в том числе социально-экономических и 

физических, на наибольшие и наименьшие значения, на нахождение 

скорости и ускорения. 

 для построения и исследования простейших математических моделей. 

 для анализа реальных числовых данных, представленных в виде диаграмм, 

графиков; 

 анализа информации статистического характера. 

 для исследования (моделирования) несложных практических ситуаций на 

основе изученных формул и свойств фигур; 
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 вычисления объемов и площадей поверхностей пространственных тел при 

решении практических задач, используя при необходимости справочники и 

вычислительные устройства. 

3. КОЛИЧЕСТВО ЧАСОВ НА ОСВОЕНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ: 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 225 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 150 

в том числе:  

   лабораторные работы - 

   практические занятия - 

   контрольные работы - 

   курсовая работа (проект) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 75 

 

4. ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ: 1, 2, 3, 4 семестр.   

5. ФОРМА КОНТРОЛЯ – ЭКЗАМЕН, 4 семестр. 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ  
ОУД.04. История 

 
1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ. 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания»: 

базовый  уровень  среднего профессионального образования                   

Учебная дисциплина «История» относится к циклу общеобразовательной 

подготовки. 

 

2. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ – ТРЕБОВАНИЯ К 

РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ. 

3.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 анализировать историческую информацию, представленную в разных 

знаковых системах (текст, карта, таблица, схема, аудиовизуальный ряд); 

 различать в исторической информации факты и мнения, исторические 

описания и исторические объяснения; 

 устанавливать причинно-следственные связи между явлениями, 

пространственные и временные рамки изучаемых исторических процессов и 

явлений; 

 представлять результаты изучения исторического материала в формах 

конспекта, реферата, рецензии; 

 использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности 

и повседневной жизни для: 
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 определения собственной позиции по отношению к явлениям современной 

жизни, исходя из их исторической обусловленности; 

 использования навыков исторического анализа при критическом 

восприятии получаемой извне социальной информации; 

 соотнесения своих действий и поступков окружающих с исторически 

возникшими формами социального поведения; 

 осознания себя как представителя исторически сложившегося 

гражданского, этнокультурного, конфессионального сообщества, 

гражданина России. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные факты, процессы и явления, характеризующие целостность 

отечественной и всемирной истории; 

 периодизацию всемирной и отечественной истории; 

 современные версии и трактовки важнейших проблем отечественной и 

всемирной истории; 

 особенности исторического пути России, ее роль в мировом сообществе; 

 основные исторические термины и даты;                                             

 

4. КОЛИЧЕСТВО ЧАСОВ НА ОСВОЕНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ: 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 170 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 114 

в том числе:  

   лабораторные работы - 

   практические занятия - 

   контрольные работы - 

   курсовая работа (проект) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 56 

 

5. ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ: 1, 2, 3 семестр.   

6. ФОРМА КОНТРОЛЯ – ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЕТ, 3 семестр. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ  
ОУД.05. Физическая культура 

 
1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ. 

Рабочая программа учебной дисциплины «Физическая культура» 

является частью основной профессиональной образовательной программы  для 

специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания». 

Учебная дисциплина «Физическая культура» относится к циклу 

общеобразовательной подготовки. 
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2. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ – ТРЕБОВАНИЯ К 

РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ. 

 

 формирование физической культуры личности будущего профессионала, 

востребованного на современном рынке труда; 

 развитие физических качеств и способностей, совершенствование 

функциональных возможностей организма, укрепление индивидуального 

здоровья; 

 формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении 

к собственному здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и 

спортивно-оздоровительной деятельностью; 

 овладение технологиями современных оздоровительных систем 

физического воспитания, обогащение индивидуального опыта занятий 

специально-прикладными физическими упражнениями и базовыми видами 

спорта; 

 овладение системой профессионально и жизненно значимых практических 

умений и навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического 

и психического здоровья; 

 освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и 

значении в формировании здорового образа жизни и социальных 

ориентаций; 

 приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и 

спортивной деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества 

в коллективных формах занятий физическими упражнениями. 

 

3. КОЛИЧЕСТВО ЧАСОВ НА ОСВОЕНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ: 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 225 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 150 

в том числе:  

   лабораторные работы - 

   практические занятия - 

   контрольные работы - 

   курсовая работа (проект) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 75 

 

4. ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ: 1, 2, 3, 4 семестр.   

5. ФОРМА КОНТРОЛЯ – ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЕТ, 4 семестр. 
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АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ  
ОУД.06. Основы безопасности жизнедеятельности 

 
1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ. 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.10. «Технология продукции общественного 

питания». 

Учебная дисциплина русский язык относится к циклу общеобразовательной 

подготовки. 

 

2. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ – ТРЕБОВАНИЯ К 

РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 Перечислить последовательность действий при возникновении пожара в 

жилище и подручные средства, которые можно использовать для 

ликвидации возгорания;  

 Перечислить порядок действий населения по сигналу «Внимание всем!» и 

назвать минимально необходимый набор предметов, который следует взять 

с собой в случае эвакуации;  

 Объяснить элементарные способы самозащиты, применяемые в конкретной 

ситуации криминогенного характера;  

 Назвать способы ориентирования на местности, подачи сигналов бедствия и 

другие приемы обеспечения безопасности в случае автономного 

существования в природных условиях;  

 Показать порядок использования средств индивидуальной защиты; 

 Рассказать о предназначении и задачах организации гражданской обороны. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 Основные определения понятия «здоровье» и факторы влияющие на него;  

 Потенциальные опасности природного, техногенного и социального 

происхождения, характерные для региона проживания;  

 Основные задачи государственных служб по обеспечению безопасности 

жизнедеятельности населения;  

 Основы российского законодательства об обороне государства, о воинской 

обязанности и военной службе граждан;  

 Состав и предназначение Вооруженных Сил Российской Федерации;  

 Основные права и обязанности граждан по призыву на военную службу, во 

время прохождения военной службы и пребывания в запасе;  

 Особенности прохождения военной службы по призыву, контракту и 

альтернативной гражданской службы; 

 Предназначение, структуру и задачи РСЧС; Предназначение, структуру и 

задачи гражданской обороны; 
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3. КОЛИЧЕСТВО ЧАСОВ НА ОСВОЕНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ: 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 120 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 80 

в том числе:  

   лабораторные работы - 

   практические занятия - 

   контрольные работы - 

   курсовая работа (проект) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 40 

 

4. ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ: 1, 2 семестр.   

5. ФОРМА КОНТРОЛЯ – ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЕТ, 4 семестр. 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ  
ОУД.07. Информатика 

 

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ. 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.10. «Технология продукции общественного 

питания». 

Учебная дисциплина русский язык относится к циклу общеобразовательной 

подготовки. 

 

2. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ – ТРЕБОВАНИЯ К 

РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ. 

 

 Целью учебной дисциплины является формирование у студентов 

информационно-коммуникационной и проектной компетентностей, включающей 

умения эффективно и осмысленно использовать компьютер и другие 

информационные средства  и коммуникационные технологии для своей учебной и 

будущей профессиональной деятельности, а также формирование общих и 

профессиональных компетенций. При освоении программы у обучающихся 

формируется информационно-коммуникационная компетентность – знания, 

умения и навыки по информатике, необходимые для изучения других 

общеобразовательных предметов, для их использования в ходе изучения 

специальных дисциплин профессионального цикла, в практической деятельности 

и повседневной жизни. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 оценивать достоверность информации, сопоставляя различные источники; 

 распознавать информационные процессы в различных системах; 
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 использовать готовые информационные модели, оценивать их соответствие 

реальному объекту и целям моделирования; 

 осуществлять выбор способа представления информации в соответствии с 

поставленной задачей; 

 иллюстрировать учебные работы с использованием средств 

информационных технологий; 

 создавать информационные объекты сложной структуры, в том числе 

гипертекстовые; 

 просматривать, создавать, редактировать, сохранять записи в базах 

данных; 

 осуществлять поиск информации в базах данных, компьютерных сетях и 

пр.; 

 представлять числовую информацию различными способами (таблица, 

массив, график, диаграмма и пр.); 

 соблюдать правила ТБ и гигиенические рекомендации при использовании 

средств ИКТ; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 различные подходы к определению понятия «информация»; 

 методы измерения количества информации: вероятностный и алфавитный. 

Знать единицы измерения информации; 

 назначение наиболее распространенных средств автоматизации 

информационной деятельности (текстовых редакторов, текстовых 

процессоров, графических редакторов, электронных таблиц, баз данных, 

компьютерных сетей); 

 назначение и виды информационных моделей, описывающих реальные 

объекты или процессы; 

 использование алгоритма как способа автоматизации деятельности; 

 назначение и функции операционных систем; 

 

3. КОЛИЧЕСТВО ЧАСОВ НА ОСВОЕНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ: 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 170 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 114 

в том числе:  

   лабораторные работы - 

   практические занятия - 

   контрольные работы - 

   курсовая работа (проект) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 56 

 

4. ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ: 1, 2, 3 семестр.   

5. ФОРМА КОНТРОЛЯ – ЭКЗАМЕН, 3 семестр. 



40 
 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОУД.08. Физика 
 

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ. 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.10. «Технология продукции общественного 

питания». 

Учебная дисциплина русский язык относится к циклу общеобразовательной 

подготовки. 

 

2. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ – ТРЕБОВАНИЯ К 

РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ. 

 В результате изучения учебной дисциплины «Физика» обучающийся 

должен знать: 

 смысл понятий: физическое явление, гипотеза, закон, теория, вещество, 

взаимодействие, электромагнитное поле, волна, фотон, атом, атомное ядро, 

ионизирующие излучения, планета, звезда, галактика, Вселенная; 

 смысл физических величин: скорость, ускорение, масса, сила, импульс, 

работа, механическая энергия, внутренняя энергия, абсолютная 

температура, средняя кинетическая энергия частиц вещества, количество 

теплоты, элементарный электрический заряд; 

 смысл физических законов классической механики, всемирного тяготения, 

сохранения энергии, импульса и электрического заряда, термодинамики, 

электромагнитной индукции, фотоэффекта;  

 вклад российских и зарубежных ученых, оказавших наибольшее влияние на 

развитие физики; 

 В результате изучения учебной дисциплины «Физика» обучающийся 

должен  уметь: 

 описывать и объяснять физические явления и свойства тел: движение 

небесных тел и искусственных спутников Земли; свойства газов, жидкостей 

и твердых тел; электромагнитную индукцию, распространение 

электромагнитных волн; волновые свойства света; излучение и поглощение 

света атомом; фотоэффект; 

 отличать гипотезы от научных теорий;  

 делать выводы на основе экспериментальных данных;  

 приводить примеры, показывающие, что: наблюдения и эксперимент 

являются основой для выдвижения гипотез и теорий, позволяют проверить 

истинность теоретических выводов; физическая теория дает возможность 

объяснять известные явления природы и научные факты, предсказывать 

еще неизвестные явления; 

 приводить примеры практического использования физических знаний: 

законов механики, термодинамики и электродинамики в энергетике; 

различных видов электромагнитных излучений для развития радио и 
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телекоммуникаций, квантовой физики в создании ядерной энергетики, 

лазеров; 

 воспринимать и на основе полученных знаний самостоятельно оценивать 

информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ,  Интернете, научно-

популярных статьях. 

 применять полученные знания для решения физических задач; 

 определять характер физического процесса по графику, таблице, формуле;  

 измерять ряд физических величин, представляя результаты измерений с 

учетом их погрешностей; 

 использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности 

и повседневной жизни: 

 для обеспечения безопасности жизнедеятельности в процессе 

использования транспортных средств, бытовых электроприборов, средств 

радио- и телекоммуникационной связи; 

 оценки влияния на организм человека и другие организмы загрязнения 

окружающей среды; 

 рационального природопользования и защиты окружающей среды. 

 

3. КОЛИЧЕСТВО ЧАСОВ НА ОСВОЕНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ: 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 170 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 114 

в том числе:  

   лабораторные работы - 

   практические занятия - 

   контрольные работы - 

   курсовая работа (проект) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 56 

 

4. ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ: 1, 2, 3 семестр.   

5. ФОРМА КОНТРОЛЯ – ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЕТ, 3 семестр. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ  
ОУД.09. Химия 

 
1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ. 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.10. «Технология продукции общественного 

питания». 
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Учебная дисциплина «Химия» относится к циклу общеобразовательной 

подготовки. 

 

2. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ – ТРЕБОВАНИЯ К 

РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ. 

 В результате изучения учебной дисциплины «Химия» обучающийся должен 

знать/понимать: 

 важнейшие химические понятия: вещество, химический элемент, атом, 

молекула, относительные атомная и молекулярная массы, ион, аллотропия, 

изотопы, химическая связь, электроотрицательность, валентность, степень 

окисления, моль, молярная масса, молярный объем газообразных веществ, 

вещества молекулярного и немолекулярного строения, растворы, 

электролит и неэлектролит, электролитическая диссоциация, окислитель и 

восстановитель, окисление и восстановление, тепловой эффект реакции, 

скорость химической реакции, катализ, химическое равновесие, 

углеродный скелет, функциональная группа, изомерия, гомология; 

 основные законы химии: сохранения массы веществ, постоянства состава 

веществ, Периодический закон Д.И. Менделеева; 

 основные теории химии; химической связи, электролитической 

диссоциации, строения органических и неорганических соединений; 

 важнейшие вещества и материалы: важнейшие металлы и сплавы; серная, 

соляная, азотная и уксусная кислоты; благородные газы, водород, 

кислород, галогены, щелочные металлы; основные, кислотные и 

амфотерные оксиды и гидроксиды, щелочи, углекислый и угарный газы, 

сернистый газ, аммиак, вода, природный газ, метан, этан, этилен, ацетилен, 

хлорид натрия, карбонат и гидрокарбонат натрия, карбонат и фосфат 

кальция, бензол, метанол и этанол, сложные эфиры, жиры, мыла, 

моносахариды (глюкоза), дисахариды (сахароза), полисахариды (крахмал и 

целлюлоза), анилин, аминокислоты, белки, искусственные и синтетические 

волокна, каучуки, пластмассы; 

уметь: 

 называть: изученные вещества по тривиальной или международной 

номенклатуре; 

 определять: валентность и степень окисления химических элементов, тип 

химической связи в соединениях, заряд иона, характер среды в водных 

растворах неорганических и органических соединений, окислитель и 

восстановитель, принадлежность веществ к разным классам неорганических 

и органических соединений; 

 характеризовать: элементы малых периодов по их положению в 

Периодической системе Д.И. Менделеева; общие химические свойства 

металлов, неметаллов, основных классов неорганических и органических 

соединений; строение и химические свойства изученных неорганических и 

органических соединений;  
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 объяснять: зависимость свойств веществ от их состава и строения, природу 

химической связи (ионной ковалентной, металлической и водородной), 

зависимость скорости химической реакции и положение химического 

равновесия от различных факторов; 

 выполнять химический эксперимент: по распознаванию важнейших 

неорганических и органических соединений; 

 проводить: самостоятельный поиск химической информации с 

использованием различных источников (научно-популярных изданий, 

компьютерных баз данных, ресурсов Интернета); использовать 

компьютерные технологии для обработки и передачи химической 

информации и ее представления в различных формах; 

 связывать: изученный материал со своей профессиональной 

деятельностью; 

 решать: расчетные задачи по химическим формулам и уравнениям; 

 использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности 

и повседневной жизни: 

 для объяснения химических явлений, происходящих в природе, быту и на 

производстве; 

 определения возможности протекания химических превращений в 

различных условиях и оценки их последствий; 

 экологически грамотного поведения в окружающей среде; 

 оценки влияния химического загрязнения окружающей среды на организм 

человека и другие живые организмы; 

 безопасного обращения с горючими и токсичными веществами и 

лабораторным оборудованием; 

 приготовления растворов заданной концентрации в быту и на 

производстве; 

 критической оценки достоверности химической информации, поступающей 

из разных источников. 

 

3. КОЛИЧЕСТВО ЧАСОВ НА ОСВОЕНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ: 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 180 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 120 

в том числе:  

   лабораторные работы - 

   практические занятия - 

   контрольные работы - 

   курсовая работа (проект) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 60 

 

4. ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ: 1, 2 семестр.   

5. ФОРМА КОНТРОЛЯ – ЭКЗАМЕН, 2 семестр. 
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АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОУД.10. Обществознание (вкл. экономику и право) 
 

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ. 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.10. «Технология продукции общественного 

питания». 

Учебная дисциплина «Обществознание (вкл. экономику и право)» относится 

к циклу общеобразовательной подготовки. 

 

2. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ – ТРЕБОВАНИЯ К 

РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ. 

 Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

 развитие личности в период ранней юности, ее духовно-нравственной и 

политической культуры, социального поведения основанного на уважении 

принятых в обществе норм,  способности к личному самоопределению и 

самореализации; 

 воспитание гражданской ответственности, национальной идентичности, 

толерантности, приверженности гуманистическим и демократическим 

ценностям, закрепленным в Конституции Российской Федерации; 

 овладение системой знаний об обществе, его сферах, необходимых для 

успешного взаимодействия с социальной средой и выполнения типичных 

социальных ролей человека и гражданина; 

 овладение умением получать и осмысливать социальную 

информацию,освоение способов познавательной, коммуникативной, 

практической деятельности, необходимых для участия в жизни 

гражданского общества и государства; 

 формирование опыта применения полученных знаний и умений для 

решения типичных задач в области социальных отношений; гражданской и 

общественной деятельности, межличностных отношений, отношений между 

людьми различных национальностей и вероисповеданий, в семейно-

бытовой сфере; для соотнесения своих действий и действий других людей с 

нормами поведения, установленными законом. 

В результате изучения  учебной дисциплины «Обществознание» обучающийся 

должен:  

знать/понимать: 

 биосоциальную сущность человека, основные этапы и факторы 

социализации личности, место и роль человека в системе общественных 

отношений; 

 тенденции развития общества в целом как сложной динамичной системы, а 

также важнейших социальных институтов; 

 необходимость регулирования общественных отношений, сущность 

социальных норм механизмы правового регулирования; 



45 
 
 

 особенности социально-гуманитарного познания;           

уметь: 

 характеризовать основные социальные объекты, выделяя их существенные 

признаки, закономерности развития; 

 анализировать актуальную информацию о социальных объектах, выделяя 

их общие черты и различия; устанавливать соответствия между 

существенными чертами и признаками изученных социальных явлений и 

обществоведческими терминами и понятиями; 

 объяснять причинно-следственные и функциональные связи изученных 

социальных объектов(включая взаимодействия человека и общества, 

важнейших социальных институтов, общества и природной  среды, 

общества и культуры, взаимосвязи подсистем и элементов общества); 

 раскрывать на примерах изученные теоретические положения и понятия 

социально-экономических и гуманитарных наук 

 осуществлять поиск социальной информации, представленной в различных 

знаковых системах (текст, схема, таблица, диаграмма, аудиовизуальный 

ряд); извлекать из неадаптированных оригинальных текстов (правовых, 

научно-популярных, публицистических и др.) знания по заданным темам; 

систематизировать, анализировать и обобщать неупорядоченную 

социальную информацию; различать в ней факты и мнения, аргументы и 

выводы; 

 оценивать действия субъектов социальной жизни, включая личность, 

группы, организации, с точки зрения социальных норм, экономической 

рациональности; 

 формулировать на основе приобретенных обществоведческих знаний 

собственные суждения и аргументы по определенным проблемам; 

 подготавливать устное выступление, творческую работу по социальной 

проблематике; 

 применять социально-экономические и гуманитарные знания в процессе 

решения познавательных задач по актуальным социальным проблемам; 

 использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности 

и повседневной жизни для: 

 успешного выполнения типичных социальных ролей; сознательного 

взаимодействия с различными социальными институтами; 

 совершенствования собственной познавательной деятельности; 

 критического восприятия информации, получаемой в межличностном 

общении и массовой коммуникации; осуществления самостоятельного 

поиска, анализа и использования собранной социальной информации; 

 решения практических жизненных проблем, возникающих в социальной 

деятельности; 

 ориентировки в актуальных общественных событиях, определения личной 

гражданской позиции; 

 предвидения возможных последствий определенных социальных действий; 

 оценки происходящих событий и поведения людей с точки зрения морали и 

права; 



46 
 
 

 реализации и защиты прав человека и гражданина, осознанного 

выполнения гражданских обязанностей; 

 осуществления конструктивного взаимодействия людей с разными 

убеждениями, культурными ценностями и социальным положением. 

 

3. КОЛИЧЕСТВО ЧАСОВ НА ОСВОЕНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ: 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 150 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 105 

в том числе:  

   лабораторные работы - 

   практические занятия - 

   контрольные работы - 

   курсовая работа (проект) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 45 

 

4. ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ: 3,4 семестр.   

5. ФОРМА КОНТРОЛЯ – ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЕТ, 4 семестр. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ  
ОУД.11. Биология 

 
1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ. 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.10. «Технология продукции общественного 

питания». 

Учебная дисциплина «Биология)» относится к циклу общеобразовательной 

подготовки. 

 

2. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ – ТРЕБОВАНИЯ К 

РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ. 

 

 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

 объяснять роль биологии в формировании научного мировоззрения; вклад 

биологических теорий в формирование современной естественно-научной 

картины мира;  

 единство живой и неживой природы, родство живых организмов; 

отрицательное влияние алкоголя, никотина, наркотических веществ на 

эмбриональное и постэмбриональное развитие человека; влияние экологических 
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факторов на живые организмы, влияние мутагенов на растения, животных и 

человека; взаимосвязи и взаимодействие организмов и окружающей среды;  

 причины и факторы эволюции, изменяемость видов; нарушения в развитии 

организмов, мутации и их значение в возникновении наследственных 

заболеваний; устойчивость, развитие и смены экосистем;  

 необходимость сохранения многообразия видов;  

 решать элементарные биологические задачи;  

 составлять элементарные схемы скрещивания и схемы переноса веществ и 

передачи энергии в экосистемах (цепи питания); описывать особенности видов по 

морфологическому критерию;  

 выявлять приспособления организмов к среде обитания, источники и 

наличие мутагенов в окружающей среде (косвенно), антропогенные изменения в 

экосистемах своей местности;  

 сравнивать биологические объекты: химический состав тел живой и 

неживой природы, зародышей человека и других животных, природные 

экосистемы и агроэкосистемы своей местности; процессы (естественный и 

искусственный отбор, половое и бесполое размножение) и делать выводы и 

обобщения на основе сравнения и анализа;  

 анализировать и оценивать различные гипотезы о сущности, 

происхождении жизни и человека, глобальные экологические проблемы и их 

решения, последствия собственной деятельности в окружающей среде;  

 изучать изменения в экосистемах на биологических моделях;  

 находить информацию о биологических объектах в различных источниках 

(учебниках, справочниках, научно-популярных изданиях, компьютерных    базах, 

ресурсах сети Интернет) и критически ее оценивать;  

 использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности 

и повседневной жизни:  

 для соблюдения мер профилактики отравлений, вирусных и других 

заболеваний, стрессов, вредных привычек (курения, алкоголизма, наркомании); 

правил поведения в природной среде;  

 оказания первой помощи при травматических, простудных и других 

заболеваниях, отравлениях пищевыми продуктами;  

 оценки этических аспектов некоторых исследований в области 

биотехнологии (клонирование, искусственное оплодотворение).  

 В результате изучения учебной дисциплины «Биология» обучающийся 

должен знать/понимать:  

 основные положения биологических теорий и закономерностей: клеточной 

теории, эволюционного учения, учения В.И.Вернадского о биосфере, законы 

Г.Менделя, закономерностей изменчивости и наследственности;  

 строение и функционирование биологических объектов: клетки, генов и 

хромосом, структуры вида и экосистем;  

 сущность биологических процессов: размножения, оплодотворения, 

действия искусственного и естественного отбора, формирование 

приспособленности, происхождение видов, круговорот веществ и превращение 

энергии в клетке, организме, в экосистемах и биосфере;  



48 
 
 

 вклад выдающихся (в том числе отечественных) ученых в развитие 

биологической науки;  

 биологическую терминологию и символику;  

 

3. КОЛИЧЕСТВО ЧАСОВ НА ОСВОЕНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ: 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 120 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 80 

в том числе:  

   лабораторные работы - 

   практические занятия - 

   контрольные работы - 

   курсовая работа (проект) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 40 

 

4. ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ: 1,2 семестр.   

5. ФОРМА КОНТРОЛЯ – ЭКЗАМЕН, 2 семестр. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ  
ОУД.12. География 

 
1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ. 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.10. «Технология продукции общественного 

питания». 

Учебная дисциплина «География» относится к циклу общеобразовательной 

подготовки. 

 

2. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ – ТРЕБОВАНИЯ К 

РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ. 

 

 В результате освоения учебной дисциплины студент должен 

знать/понимать: 

 основные географические понятия и термины; традиционные и новые 

методы географических исследований; 

 особенности размещения основных видов природных ресурсов, их главные 

месторождения и территориальные сочетания;  

 численность и динамику населения мира, отдельных регионов и стран, их 

этногеографическую специфику;  
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 различия в уровне и качестве жизни населения, основные направления 

миграций; проблемы современной урбанизации; 

 географические аспекты отраслевой и территориальной структуры мирового 

хозяйства, размещения его основных отраслей; географическую специфику 

отдельных стран и регионов, их различия по уровню социально-экономического 

развития, специализации в системе международного географического разделения 

труда; географические аспекты глобальных проблем человечества; 

 особенности современного геополитического и геоэкономического 

положения России, ее роль в международном географическом разделении труда. 

уметь: 

 определять и сравнивать по разным источникам информации 

географические тенденции развития природных, социально-экономических и 

геоэкологических объектов, процессов и явлений; 

 оценивать и объяснять ресурсообеспеченность отдельных стран и регионов 

мира, их демографическую ситуацию, уровни урбанизации и территориальной 

концентрации населения и производства, степень природных, антропогенных и 

техногенных изменений отдельных территорий; 

 применять разнообразные источники географической информации для 

проведения наблюдений за природными, социально-экономическими и 

геоэкологическими объектами, процессами и явлениями, их изменениями под 

влиянием разнообразных факторов; 

 составлять комплексную географическую характеристику регионов и стран 

мира; таблицы, картосхемы, диаграммы, простейшие карты, модели, отражающие 

географические закономерности различных явлений и процессов, их 

территориальные взаимодействия; 

 сопоставлять географические карты различной тематики. 

 использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности 

и повседневной жизни: 

 для выявления и объяснения географических аспектов различных текущих 

событий и ситуаций; 

 нахождения и применения географической информации, включая карты, 

статистические материалы, геоинформационные системы и ресурсы Интернета;  

 правильной оценки важнейших социально-экономических событий 

международной жизни, геополитической и геоэкономической ситуации в России, 

других странах и регионах мира, тенденций их возможного развития; 

 понимания географической специфики крупных регионов и стран мира в 

условиях глобализации, стремительного развития международного туризма и 

отдыха, деловых и образовательных программ, различных видов человеческого 

общения. 

 

3. КОЛИЧЕСТВО ЧАСОВ НА ОСВОЕНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ: 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 105 
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Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 70 

в том числе:  

   лабораторные работы - 

   практические занятия - 

   контрольные работы - 

   курсовая работа (проект) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 35 

 

4. ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ: 3,4 семестр.   

5. ФОРМА КОНТРОЛЯ – ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЕТ, 4 семестр. 

  

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ  
ОУД.13. Экология 

 
1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ. 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.10. «Технология продукции общественного 

питания». 

Учебная дисциплина «Экология» относится к циклу общеобразовательной 

подготовки. 

 

2. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ – ТРЕБОВАНИЯ К 

РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ. 

 

Обучающиеся должны знать: 

o определения основных экологических понятий (факторы среды, 

лимитирующие факторы, экологический оптимум, благоприятные, 

неблагоприятные и экстремальные условия, адаптация организмов и др.); 

o о типах взаимодействий организмов; разнообразии биотических связей; 

количественных оценках взаимосвязей хищника и жертвы, паразита и хозяина; 

o законы конкурентных отношений в природе; правило конкурентного 

исключения, его значение в регулировании видового состава природных 

сообществ, в сельскохозяйственной практике, при интродукции и акклиматизации 

видов; 

o об отношениях организмов в популяциях (понятие популяции, типы 

популяций, их демографическая структура, динамика численности популяции и ее 

регуляция в природе); 

o  о строении и функционировании экосистем (понятия «экосистема», 

«биоценоз» как основа природной экосистемы, круговороты веществ и потоки 

энергии в экосистемах, эк— законы биологической продуктивности (цепи 

питания, первичная и вторичная биологическая продукция; факторы, ее 
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лимитирующие; экологические пирамиды; биологическая продукция в 

естественных природных и агроэкосистемах); 

o о саморазвитии экосистем (этапы формирования экосистем, зарастание 

водоема, неустойчивые и устойчивые стадии развития сообществ); 

o о биологическом разнообразии как важнейшем условии устойчивости 

популяций, биоценозов, экосистем; 

o о биосфере как глобальной экосистеме (круговорот веществ и потоки 

энергии в биосфере); 

o о месте человека в экосистеме Земли (общеэкологические и социальные 

особенности популяций человека, экологические связи человечества, их 

развитие, со-временные взаимоотношения человечества и природы, социально-

экологические связи); 

o о динамике отношений системы «природаобщество» (различия темпов и 

характера формирования биосферы и техносферы, совместимость человеческой 

цивилизации с законами биосферы); 

o социально-экологические закономерности роста численности населения 

Земли, возможности влияния и перспективы управления демографическими 

процессами, планирование семьи; 

o современные проблемы охраны природы (аспекты, принципы и правила 

охраны природы, правовые основы охраны природы); 

o о современном состоянии и охране атмосферы (баланс газов в атмосфере, 

ее загрязнение и источник загрязнения, борьба с загрязнением, очистные 

сооружения, безотходная технология); 

o о рациональном использовании и охране водных ресурсов (бережное 

расходование воды, борьба с загрязнениями, очистные сооружения и их 

эффективность, использование оборотных вод); 

o об использовании и охране недр (проблема исчерпаемости минерального 

сырья и энергетических ресурсов, бережное использование полезных 

ископаемых, использование малометаллоемких производств, поиск заменителей); 

o о рациональном использовании и охране почв (причины потери плодородия 

и разрушения почв, ускоренная эрозия, ее виды, зональные и межзональные 

меры борьбы с эрозией); 

o о современном состоянии, использовании и охране растительности 

(причины и последствия сокращения лесов, меры по сохранению и 

восстановлению лесных ресурсов, охрана редких и исчезающих видов растений; 

Красная книга МСОП и Красная книга России и их значение в охране редких и 

исчезающих видов растений); 

o о рациональном использовании и охране животных (прямое и косвенное 

воздействие человека на животных и их последствия, причины вымирания видов 

животных, охрана охотничье-промысловых и редких видов животных, роль 

заповедников в охране животных, значение Красной книги МСОП и Красной книги 

России в охране редких и исчезающих видов). 

Обучающиеся должны уметь: 

o решать простейшие экологические задачи;                                                                                          
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o использовать количественные показатели при обсуждении экологических и 

демографических проблем; 

o объяснять принципы обратных связей в природе, механизмы регуляции и 

устойчивости в популяциях и биоценозах;                                                                                                                    

o строить графики простейших экологических зависимостей;                                                              

o применять знания экологических правил при анализе различных видов 

хозяйственной деятельности;                                                                                                                                               

o использовать элементы системного подхода в объяснении сложных 

природных явлений, демографических проблем и взаимоотношений природы и 

общества;  

o определять уровень загрязнения воздуха и воды; 

o устанавливать и описывать основные виды ускоренной почвенной эрозии;                                           

o бороться с ускоренной эрозией почв;                                                                                                   

o охранять пресноводных рыб в период нереста;                                                                                     

o охранять полезных насекомых;                                                                                                                  

o подкармливать и охранять насекомоядных и хищных птиц;    

o охранять и подкармливать охотничье-промысловых животных. 

 

3. КОЛИЧЕСТВО ЧАСОВ НА ОСВОЕНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ: 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 50 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 36 

в том числе:  

   лабораторные работы - 

   практические занятия - 

   контрольные работы - 

   курсовая работа (проект) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 14 

 

4. ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ: 4 семестр.   

5. ФОРМА КОНТРОЛЯ – ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЕТ, 4 семестр. 
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Общие гуманитарные и социально-экономические дисциплины  

ОГСЭ .01 Основы философии 

 

Рабочая  программа учебной дисциплины соответствует требованиям ФГОС 

СПО.  

Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности  СПО:   19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

Учебная дисциплина «Основы философии» относятся к общему гуманитарному и 

социально-экономическому циклу учебных дисциплин. 

 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, 

познания, ценностей, свободы и смысла жизни на основе формирования 

культуры гражданина и будущего специалиста. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные категории и понятия философии; 

- роль философии в жизни человека и общества; 

- основы философского учения о бытии; 

- сущность процесса познания; 

- основы научной, философской и религиозной картины мира; 

- об условиях формирования личности, свободы и ответственности за 

сохранение жизни, культуры, окружающей среды; 

- о социально-этических проблемах, связанных с развитием и 

использованием достижений науки, техники и технологий. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен обладать общими 

компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 

ОК4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК5. Использовать ииформационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 
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ОК8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

  

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 55 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 39 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 16 часов. 

 

Промежуточная аттестация в форме зачета. 

 

ОГСЭ .02 История 

 

Рабочая  программа учебной дисциплины соответствует требованиям ФГОС 

СПО. Программа учебной дисциплины «История» является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальностям СПО: 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

Учебная дисциплина «История» является частью общего гуманитарного и 

социально-экономического цикла дисциплин. 

 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- ориентироваться в современной экономической, политической и культурной 

ситуации в России и мире; 

- выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых социально-

экономических, политических и культурных проблем. 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 - основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже веков (XX 

и XXI вв.); 

- сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных, 

конфликтов в конце XX - начале XXI в.; 

- основные процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные и иные) 

политического и экономического развития ведущих государств и регионов мира; 

- назначение ООН, НАТО, ЕС и других организаций и основные направления их 

деятельности; 

- о роли науки, культуры и религии в сохранении и укреплении национальных и 

государственных традиций: содержание и назначение важнейших правовых и 

законодательных актов мирового и регионального значения. 

Дисциплина история направлена на формирование общих компетенций: 

OK1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 
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ОК2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность. 

ОК4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК5. Владеть информационной культурой, анализировать и оценивать информацию 

с использованием информационно- коммуникационных технологий. 

ОК6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

  

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 80 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося   54 часа; 

самостоятельной работы обучающегося   26  часов. 

 

Промежуточная аттестация в форме зачета. 

 

ОГСЭ .03 Иностранный язык 

 

Рабочая  программа учебной дисциплины соответствует требованиям ФГОС 

СПО. Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальностям СПО  19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

Учебная дисциплина «Иностранный  язык» является дисциплиной общего 

гуманитарного и социально-экономического цикла. 

 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

• Общаться (устно и письменно) на иностранном языке на 

профессиональные и повседневные темы; 

• Переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной 

направленности; 

• Самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, накоплять 

словарный запас; 
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           В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

Лексический (1200 – 1400 лексических единиц) и грамматический минимум, 

необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов 

профессиональной направленности. 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 220 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 145 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 75 часов. 

 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета. 

 

ОГСЭ .04 Физическая культура 

 

Рабочая  программа учебной дисциплины соответствует требованиям ФГОС 

СПО. Программа учебной дисциплины Физическая культура  является частью 

основной профессиональной образовательной программы специальностей СПО: 

19.02.10 Технология продукции в общественном питании. Учебная дисциплина 

«Физическая культура»  является дисциплиной общего гуманитарного и 

социально-экономического цикла. 

 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины:  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

знать:  

- значение физической культуры в общекультурной и профессиональной 

подготовке студента; 

- социально-биологические основы физической культуры и спорта; 

-правила безопасности на занятиях по легкой атлетике, гимнастике, спортивным 

играм, лыжной подготовке и конькобежной подготовке 

- Правила соревнований по изучаемым видам спорта и  историю развития их 

развития  

-основные элементы техники изучаемых двигательных действий 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

Уметь 

- в полной мере использовать восстановительные и реабилитационные 

мероприятия в процессе занятий по физической культуре; 

- соблюдать правила здорового образа жизни, планировать мероприятия 

индивидуальной физической подготовки; 

- соблюдать основные положения по профилактике асоциального поведения, 

табакокурения, алкоголизма и наркомании. 

-выполнять контрольные нормативы, предусмотренные государственным 

стандартом по легкой атлетике, гимнастике, плаванию и лыжам при 

соответствующей тренировке, с учетом состояния здоровья и функциональных 

возможностей своего организма 
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- Выполнять технически правильно, элементы техники спортивных игр, 

легкоатлетических и гимнастических упражнений, проходить дистанцию на лыжах 

и коньках 

ОК2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность 

ОК6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями 

 ОК10 Использовать воинскую обязанность, в том числе с применением 

полученных  профессиональных знаний ( юноши). 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

      максимальной учебной нагрузки обучающегося 225 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося   150 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 75 часов. 

 

Промежуточная аттестация в форме экзамена. 

 

ОГСЭ.ВЧ.01 Русский язык и культура речи 

 

 Рабочая  программа учебной дисциплины соответствует требованиям 

ФГОС СПО. Программа учебной дисциплины «Русский язык и культура речи» 

является частью основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии специальностей СПО:  19.02.10 Технология продукции 

общественного питания. Учебная дисциплина «Русский язык и культура речи» 

относится к  общему гуманитарному и социально- экономическому  циклу. 

 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины:  

Дисциплина «Русский язык и культура речи» является вариативной дисциплиной. 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

• осуществлять речевой самоконтроль; оценивать устные и письменные 

высказывания с точки зрения языкового оформления, эффективности достижения 

поставленных коммуникативных задач;  

• анализировать языковые единицы с точки зрения правильности, точности 

и уместности их употребления; 

• проводить лингвистический анализ текстов различных функциональных 

стилей и разновидностей языка; 

• извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-

научных текстов, справочной литературы, средств массовой информации, в том 

числе представленных в электронном виде на различных информационных 

носителях; 
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• применять в практике речевого общения основные орфоэпические, 

лексические, грамматические нормы современного русского литературного языка;  

• соблюдать в практике письма орфографические и пунктуационные нормы 

современного русского литературного языка; 

• соблюдать нормы речевого поведения в различных сферах и ситуациях 

общения, в том числе при обсуждении дискуссионных проблем; 

знать: 

• связь языка и истории, культуры русского и других народов; 

• смысл понятий: речевая ситуация и ее компоненты, литературный язык, 

языковая норма, культура речи; 

• основные единицы и уровни языка, их признаки и взаимосвязь; 

• орфоэпические, лексические, грамматические, орфографические и 

пунктуационные нормы современного русского литературного языка; нормы 

речевого поведения в социально-культурной, учебно-научной, официально-

деловой сферах общения. 

 Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 

ОК4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  110 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося    75  часов; 

самостоятельной работы обучающегося   35  часов. 

 

Промежуточная аттестация в форме  зачета. 

 

ОГСЭ.ВЧ.02 Технология трудоустройства 

 

 Рабочая  программа учебной дисциплины соответствует требованиям 

ФГОС СПО. Программа учебной дисциплины «Технология трудоустройства» 

является вариативной частью основной профессиональной образовательной 
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программы в соответствии с ФГОС по специальностям СПО:  19.02.10 Технология 

продукции общественного питания. Учебная дисциплина «Технология 

трудоустройства» является вариативной дисциплиной. 

  

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины:  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 иметь навыки эффективной самопрезентации в ходе интервью с 

работодателем, публичного выступления, групповой дискуссии. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные методы поиска работы, 

 современные технологии трудоустройства; 

 основные правила написания резюме, сопроводительных и 

рекомендательных писем; 

 особенности адаптации молодого специалиста в компании; 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 

за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Владеть информационной культурой, анализировать и оценивать 

информацию с использованием информационно-коммуникационных 

технологий. 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  57 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося    39  часов; 

самостоятельной работы обучающегося   18  часов. 

 

Промежуточная аттестация в форме зачет. 

 

ОГСЭ.ВЧ.03 Социальная психология 

 

 Рабочая  программа учебной дисциплины соответствует требованиям 

ФГОС СПО. Программа учебной дисциплины «Социальная психология» является 

вариативной частью основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальностям СПО:  19.02.10 Технология продукции 

общественного питания. Учебная дисциплина «Социальная психология» является 

вариативной дисциплиной. 

  

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины:  
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Цели изучения дисциплины: 

 Рассмотреть социально-психологические явления и процессы в контексте 

целостного представления о межличностных и межгрупповых отношениях в 

обществе и соотнести их с широкой картиной исторического развития социальной 

психологии, показать структуру и особенности предмета, особенности 

современного теоретического социально-психологического знания, 

содержательное наполнение общей социально-психологической теории и 

определить возможные перспективы научного поиска. 

Задачи дисциплины: 

• Проследить историю формирования социально-психологических идей и дать 

студентам представление о современных трактовках предмета социальной 

психологии; 

• ознакомить студентов с основными теоретическими ориентациями современной 

социальной психологии и дать представление об ее основных прикладных 

аспектах; 

• дать представление о методологии и методах социально-психологического 

исследования; 

• проследить психологические закономерности общения и взаимодействия людей 

в больших и малых группах, межгрупповых отношений; 

• выявить специфику социально-психологического подхода к проблеме личности; 

• рассмотреть вопросы взаимосвязи личности и общества. 

ФОРМИРУЕМЫЕ КОМПЕТЕНЦИИ: 

ОК2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 

ОК4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК5. Владеть информационной культурой, анализировать и оценивать 

информацию с использованием информационно-коммуникационных технологий. 

ПК6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  80 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося    52  часа; 

самостоятельной работы обучающегося   28  часов. 

 

Промежуточная аттестация в форме зачета. 
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Математические и  общие естественнонаучные дисциплины (ЕН) 

 

ЕН .01 Математика 

 

 Рабочая  программа учебной дисциплины соответствует требованиям 

ФГОС СПО. Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальностям СПО   19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

Учебная дисциплина «Математика» является частью цикла математических и 

естественнонаучных  дисциплин. 

 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

решать прикладные задачи в области 

профессиональной деятельности; 

применять простые математические модели систем и процессов в сфере 

профессиональной деятельности; 

знать: 

значение математики в профессиональной деятельности и при освоении основной 

профессиональной образовательной программы; 

основные понятия и методы математического анализа, теории вероятностей и 

математической статистики; 

основные математические методы решения прикладных задач в области 

профессиональной деятельности. 

 

Общие компетенции выпускника 

Техник-технолог 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, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 
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ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

 Виды профессиональной деятельности и профессиональные 

компетенции выпускника: 

Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной 

кулинарной продукции. 

 Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

холодной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных 

холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

 Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

горячей кулинарной продукции. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, 

грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса 

и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских 

изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

холодных и горячих десертов. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 
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ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

 Организация работы структурного подразделения. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

      максимальной учебной нагрузки обучающегося  72 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося    48 часов; 

самостоятельной работы обучающегося   24  часов. 

 

Промежуточная аттестация в форме зачета. 

 

ЕН. 02 Экологические основы природопользования 

 

 Рабочая  программа учебной дисциплины соответствует требованиям 

ФГОС СПО. Рабочая программа учебной дисциплины ЕН. 02 Экологические основы 

природопользования является частью примерной основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО : 

19.02.10 Технология продукции общественного питания.  Дисциплина «ЕН. 02 

Экологические основы природопользования»  является частью математического и 

естественнонаучного цикла. 

 

Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 

 уметь:  

- анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов 

деятельности; 

-использовать в профессиональной деятельности представления о взаимосвязи 

организмов и среды обитания; 

- соблюдать в профессиональной деятельности. регламенты экологической 

безопасности.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 

 знать:      

 -принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания; 

-особенности взаимодействия общества и природы, основные источники 

техногенного воздействия на окружающую среду;  

-об условиях устойчивого развития экосистем и возможных причинах 

возникновения экологического кризиса;  

-принципы и методы рационального природопользования;  

- принципы размещения производств различного типа;  
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- основные группы отходов, их источники и масштабы образования;  

- методы экологического регулирования;  

- понятия и принципы мониторинга окружающей среды;  

- правовые и социальные вопросы природопользования и экологической 

безопасности;  

- принципы и правила международного сотрудничества в области 

природопользования и охраны окружающей среды;  

- природоресурсный потенциал Российской Федерации;  

- охраняемые природные территории;  

- принципы производственного экологического контроля;  

- условия устойчивого состояния экосистем. 

Общие компетенции (ОК): 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

  

Профессиональные компетенции (ПК): 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной 

кулинарной продукции. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных 

холодных закусок. 



65 
 
 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, 

грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса 

и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских 

изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и 

горячих десертов. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

Организация работы структурного подразделения. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

Количество часов на освоение  программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 50 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 14 часов. 

 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета. 

 

ЕН. 03 Химия 

 

 Рабочая  программа учебной дисциплины соответствует требованиям 

ФГОС СПО. Программа учебной дисциплины «Химия» является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 
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специальности СПО: 19.02.10   Технология продукции общественного питания. 

Учебная дисциплина «Химия» является частью математического и общего 

естественнонаучного цикла. 

  

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- применять основные законы химии для решения задач в области 

профессиональной деятельности; 

- использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем 

для оптимизации технологического процесса; 

- описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе 

производства продовольственных продуктов; 

- проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакций; 

- использовать лабораторную посуду и оборудование; 

- выбирать метод и ход химического анализа, подбирать реактивы и аппаратуру; 

- проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, 

отдельные классы органических соединений; 

- выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам 

измерений; 

- соблюдать правила техники безопасности при работе в химической 

лаборатории. 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные понятия и законы химии; 

- теоретические основы органической, физической и коллоидной химии; 

- понятие химической кинетики и катализа; 

- классификацию химических реакций и закономерности их протекания; 

- обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, 

смещение химического равновесия под действием различных факторов; 

- окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена; 

- гидролиз солей, диссоциация электролитов в водных растворах, понятие о 

сильных и слабых электролитах; 

- тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения; 

- характеристики различных классов органических соединений, входящих в 

состав сырья и готовой пищевой продукции; 

- свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных соединений; 

- дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов; 

-роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологических 

процессах; 

- основы аналитической химии; 

- основные методы классического количественного и физико-химического 

анализа; 

- назначение и правила использования лабораторного оборудования и  

аппаратуры; 

- методы и технику выполнения химических анализов; 
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- приемы безопасной работы в химической лаборатории 

 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, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

 должен обладать профессиональными компетенциями: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной 

кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных 

холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, 

грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса 

и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 
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ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских 

изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

      максимальной учебной нагрузки обучающегося 90  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося   68 часов; 

самостоятельной работы обучающегося  32  часа. 

 

Промежуточная  аттестация в форме  экзамена.   

 

 

Профессиональный цикл 

Общепрофессиональные дисциплины (ОП) 

 

ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве 

 

 Рабочая  программа учебной дисциплины соответствует требованиям 

ФГОС СПО. Программа  учебной  дисциплины  ОП.01 Микробиология, санитария и 

гигиена в пищевом производстве является  частью  основной профессиональной  

образовательной  программы  в  соответствии  с ФГОС  по специальности СПО:  

19.02.10  Технология продукции общественного питания. Учебная дисциплина 

ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве относится  к 

общепрофессиональным  дисциплинам профессионального цикла.  

 

Цели  и  задачи  дисциплины –  требования  к  результатам  освоения 

дисциплины:  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

- проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным  

результатам;  

-использовать лабораторное  оборудование; 

-определить основные группы микроорганизмов; 

-соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого 

производства; 

-производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

-осуществлять микробиологический контроль пищевого производства; 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

- основные понятия и термины микробиологии; 

-классификацию микроорганизмов; 

-морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; 

-генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости 

микроорганизмов; 
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-характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

-основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

-методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

-схему микробиологического контроля; 

-санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, 

инвентарю, одежде; 

-правила личной гигиены работников пищевых производств; 

-роль микроорганизмов в круговороте веществ в  природе; 

-особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов; 

-возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом 

производстве, условия их развития; 

Общие компетенции (ОК): 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

  

Профессиональные компетенции (ПК): 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной 

кулинарной продукции. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных 

холодных закусок. 
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ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, 

грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса 

и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских 

изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и 

горячих десертов. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

Организация работы структурного подразделения. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

Количество часов  на  освоение  программы  дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  105 часов, в том числе:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  70  часов;  

самостоятельной работы обучающегося  34 часов. 

 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета. 

 

ОП. 02 Физиология питания 

 

 Рабочая  программа учебной дисциплины ОП. 02 Физиология питания 

соответствует требованиям ФГОС СПО. Программа учебной дисциплины является 

частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 
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ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания.  Учебная дисциплина ОП. 02 Физиология питания является 

общепрофессиональной дисциплиной профессионального цикла. 

 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и 

продуктов; 

-рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

- составлять рационы питания для различных категорий потребителей. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- роль пищи для организма человека; 

- основные процессы обмена веществ в организме; 

- суточный расход энергии; 

- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 

- роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов  и воды 

в структуре питания; 

- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

- понятие рациона питания; 

- суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

- нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных 

групп населения; 

-назначение лечебного и лечебно-профилактического питания; 

-методики составления рационов питания. 

Общие компетенции (ОК): 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 
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ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

  

Профессиональные компетенции (ПК): 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной 

кулинарной продукции. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных 

холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, 

грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса 

и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских 

изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и 

горячих десертов. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

Организация работы структурного подразделения. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 
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ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося  90  часов в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  62 часа; 

самостоятельной работы обучающегося  30  часов. 

 

Промежуточная аттестация в форме зачета. 

 

ОП. 03 Организация хранения и контроль запасов сырья 

 

 Рабочая  программа учебной дисциплины соответствует требованиям 

ФГОС СПО. Программа учебной дисциплины ОП. 03 Организация хранения и 

контроль запасов сырья является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО: 19 

Учебная дисциплина ОП. 03 Организация хранения и контроль запасов сырья 

является частью цикла общепрофессиональных дисциплин. 

 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- определять наличие запасов и расход продуктов; 

- оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; 

- проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов; 

- принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения 

продуктов; 

- оформлять технологическую документацию и документацию по контролю 

расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием 

специализированного программного обеспечения. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 

- общие требования к качеству сырья и продуктов; 

- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных продуктов; 

- методы контроля качества продуктов при хранении; 

- способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения 

пищевых продуктов; 

- виды снабжения; 

- виды складских помещений и требования к ним; 

- периодичность технического обслуживания холодильного, механического и 

весового оборудования; 

- методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах питания; 
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- программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и 

движением блюд; 

- современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов на производстве; 

- методы контроля возможных хищений запасов на производстве; 

- правила оценки состояния запасов на производстве; 

- процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов 

- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков; 

- виды сопроводительной документации на различные группы продуктов. 

Общие компетенции (ОК): 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

Профессиональные компетенции (ПК): 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной 

кулинарной продукции. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных 

холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 
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ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, 

грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса 

и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских 

изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и 

горячих десертов. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

Организация работы структурного подразделения. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 максимальной учебной нагрузки обучающегося 72 часов, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 48 часов; 

 самостоятельной работы обучающегося 24 часов. 

 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета. 

 

ОП. 04 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

 

Рабочая  программа учебной дисциплины ОП. 04 Информационные 

технологии в профессиональной деятельности соответствует требованиям ФГОС 

СПО. Программа учебной дисциплины ОП. 04 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальностям СПО: 
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19.02.10 Технология продукции общественного питания. Учебная дисциплина 

«Информационные технологии в профессиональной деятельности» входит в 

профессиональный цикл и относится к общепрофессиональным дисциплинам. 

 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

 использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 

информационных системах; 

 использовать в профессиональной деятельности различные виды 

программного обеспечения, в т.ч. специального; 

 применять компьютерные и телекоммуникационные средства; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные понятия автоматизированной обработки информации; 

 общий состав и структуру персональных электронно-вычислительных машин и 

вычислительных систем; 

 состав, функции и возможности использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности; 

 методы и средства сбора, обработки, хранения; передачи и накопления 

информации; 

 базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в 

области профессиональной деятельности; 

 основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности. 

Общие компетенции (ОК): 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 
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ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

Профессиональные компетенции (ПК): 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной 

кулинарной продукции. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных 

холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, 

грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса 

и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских 

изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и 

горячих десертов. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

Организация работы структурного подразделения. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 
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Количество часов на освоение примерной программы учебной 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 200 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  - 136 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 64 часа. 

 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета. 

 

ОП. 05 Метрология и стандартизация 

 

Рабочая  программа учебной дисциплины ОП. 05 Метрология и 

стандартизация соответствует требованиям ФГОС СПО. Программа учебной 

дисциплины является частью основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальностям СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания. Рабочая  программа учебной дисциплины ОП. 

05 Метрология и стандартизация является частью общепрофессиональных 

дисциплин профессионального цикла. 

 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

 применять требования нормативных документов к основным видам 

продукции (услуг) и процессов; 

 оформлять техническую документацию в соответствии с действующей 

нормативной базой; 

 использовать в профессиональной деятельности документацию систем 

качества; 

 приводить несистемные величины измерений в соответствие с 

действующими стандартами и международной системой единиц СИ; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные понятия метрологии; 

 задачи стандартизации, ее экономическую эффективность; 

 формы подтверждения соответствия; 

 основные положения систем (комплексов) общетехнических и 

организационно-методических стандартов; 

 терминологию и единицы измерения величин в соответствии с 

действующими стандартами и международной системой единиц СИ. 

Общие компетенции (ОК): 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 
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ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

  

Профессиональные компетенции (ПК): 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной 

кулинарной продукции. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных 

холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, 

грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса 

и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 
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ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских 

изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и 

горячих десертов. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

Организация работы структурного подразделения. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

Количество часов на освоение примерной программы учебной 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 110 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  - 75 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 35 часов. 

 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета. 

 

ОП. 06 Правовые основы профессиональной деятельности 

 

Рабочая  программа учебной дисциплины ОП. 06 Правовые основы 

профессиональной деятельности соответствует требованиям ФГОС СПО. 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальностям СПО 

19.02.10 Технология продукции общественного питания. Учебная дисциплина 

«Правовые основы профессиональной деятельности» являются частью общепро-

фессиональных дисциплин профессионального цикла. 

 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь 

-  Использовать необходимые нормативно-правовые документы;  

- Защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-

процессуальным и трудовым законодательством; 

- Анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности 

(бездействия) с правовой точки зрения 

Знать 

-  Основные положения Конституции Российской Федерации; 
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-  Права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации; 

-  Понятие правового регулирования в сфере профессиональной деятельности; 

- Законодательные акты и другие нормативные документы, регулирующие 

правоотношения в процессе профессиональной деятельности; 

-  Организационно-правовые формы юридических лиц; 

-  Правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; 

-  Права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности; 

-  Порядок заключения трудового договора и основания для его прекращения; 

-  Роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения; 

-  Право социальной защиты граждан; 

-  Понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника; 

-  Виды административных правонарушений и административной ответственности; 

-  Нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров. 

Общие компетенции (ОК): 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

  

Профессиональные компетенции (ПК): 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной 

кулинарной продукции. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции. 
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ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных 

холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, 

грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса 

и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских 

изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и 

горячих десертов. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

Организация работы структурного подразделения. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

      максимальной учебной нагрузки обучающегося  72 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося   48 часов; 

самостоятельной работы обучающегося   24  часов. 

 

Промежуточная аттестация в форме зачета. 
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ОП. 07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

 

Рабочая  программа учебной дисциплины ОП. 07 Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга соответствует требованиям ФГОС СПО. Программа 

учебной дисциплины ОП. 07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

является частью основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания. Программа учебной дисциплины может быть 

использована при обучении студентов по технологическим специальностям по 

очной и заочной формам обучения. Учебная дисциплина является  

общепрофессиональной дисциплиной и входит в профессиональный цикл. 

 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

     -рассчитывать основные технико-экономические показатели деятельности 

организации; 

-   применять в профессиональной деятельности приемы делового и 

управленческого общения; 

-   анализировать ситуацию на рынке товаров и услуг; 

В результате усвоения дисциплины обучающийся должен знать: 

     - основные положения экономической теории; 

-    принципы рыночной экономики; 

-    современное состояние и перспективы развития отрасли; 

-    роль и организацию хозяйствующих субьектов в рыночной экономике; 

-    механизмы ценообразования на продукцию (услуги); 

-    механизмы формирования заработной платы; 

-    формы оплаты труда; 

-    стили управления, виды коммуникации; 

-   принципы делового общения в коллективе; 

-   управленческий цикл; 

-   особенности менеджмента в области профессиональной деятельности; 

-   сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга, его связь с 

менеджментом; 

-    формы адаптации производства и сбыта к рыночной ситуации.  

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя 

способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 
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ОК4.Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК5. Владеть информационной культурой, анализировать и оценивать 

информацию с использованием информационно-коммуникационных технологий. 

ОК6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

Техник-технолог должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими основным видами профессиональной деятельности: 

Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной 

кулинарной продукции. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

холодной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных 

холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, 

грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса 

и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 
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ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских 

изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

холодных и горячих десертов. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

Организация работы структурного подразделения. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

      максимальной учебной нагрузки обучающегося 75 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося   50 часов; 

самостоятельной работы обучающегося  25 часов. 

 

Промежуточная аттестация в форме зачета. 

 

ОП. 08 Охрана труда 

 

Рабочая  программа учебной дисциплины ОП. 08 Охрана труда 

соответствует требованиям ФГОС СПО. Программа  учебной  дисциплины  ОП. 08 

Охрана труда является  частью  основной профессиональной  образовательной  

программы  в  соответствии  с ФГОС  по специальности СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания. Учебная дисциплина  относится  к  группе 

общепрофессиональной дисциплины профессионального цикла.  

 

Цели  и  задачи  дисциплины –  требования  к  результатам  освоения 

дисциплины:  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

-выявлять опасные и вредные производственные факторы 

и соответствующие  им риски, связанные с прошлыми, настоящими или 

планируемыми видами профессиональной деятельности; 

-использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой профессиональной деятельности; 

-участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда и уровень 

травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж подчинённых работников (персонала), 

инструктировать из по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учётом 

специфики выполняемых работ; 
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-разъяснять подчинённым работникам (персоналу) содержание установленных 

требования охраны труда; 

-вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения 

следующего уровня безопасности труда; 

-вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки 

её заполнения и условия хранения; 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

- системы управления охраной труда в организации; 

-законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность 

организации; 

-обязанности работников в области охраны труда; 

-фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 

-возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчинёнными работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность инструктирования подчинённых работников 

(персонала); 

-порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной 

защиты. 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя 

способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 

ОК4.Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК5. Владеть информационной культурой, анализировать и оценивать 

информацию с использованием информационно-коммуникационных технологий. 

ОК6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

Техник-технолог должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими основным видами профессиональной деятельности: 
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Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной 

кулинарной продукции. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

холодной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных 

холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, 

грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса 

и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских 

изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

холодных и горячих десертов. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

Организация работы структурного подразделения. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 
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Количество  часов  на  освоение  программы  дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  59  часов, в том числе:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  39  часов;  

самостоятельной работы обучающегося  20 часов. 

 

Промежуточная аттестация в форме зачета. 

 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

 

Рабочая  программа учебной дисциплины ОП.09 Безопасность 

жизнедеятельности соответствует требованиям ФГОС СПО. Рабочая программа 

учебной дисциплины ОП.09 Безопасность жизнедеятельности является частью 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции  общественного питания. 

Учебная дисциплина ОП.16 Безопасность жизнедеятельности относится к 

общепрофессиональным дисциплинам профессионального цикла 

 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения   

от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 

массового поражения; 

- применять первичные средства пожаротушения; 

- ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно 

определять среди  них родственные полученной специальности; 

- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью; 

- владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

- оказывать первую помощь пострадавшим; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- 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; 
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- 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 специальностям СПО; 

- область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим 

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, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

должен обладать профессиональными компетенциями: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной 

кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных 

холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 



90 
 
 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, 

грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса 

и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских 

изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины: 

 максимальной учебной нагрузки обучающегося 75 часов, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  62 часа; 

 самостоятельной работы обучающегося 25 часов. 

 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета. 

 

 

ОП.ВЧ.01 Основы композиции, специальное рисование и лепка 

 

Рабочая  программа учебной дисциплины ОП.ВЧ.01. Основы композиции, 

специальное рисование и лепка соответствует требованиям ФГОС СПО.  

Программа учебной дисциплины ОП.ВЧ.01. Основы композиции, специальное 

рисование и лепка является частью основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания. Дисциплина ОП.ВЧ.01. Основы композиции, 

специальное рисование и лепка является вариативной общепрофессиональной  

дисциплиной профессионального цикла  

 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

• Основы изобразительной грамоты 
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• Технику рисунка и последовательность нанесения его на кондитерское 

изделие 

• Основы разработки композиции украшения изделий 

• Закономерности расположения предметов на поверхностях кондитерских 

изделий 

• Основы создания объемных изображений из крема 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

• Работать с оборудованием, инструментами, приспособлениями, 

используемыми для оформления изделий кондитерского цеха 

• Разрабатывать композиции украшений для кондитерских изделий 

• Изготавливать украшения из крема  и полуфабрикаты из различных видов 

теста для украшения кондитерских изделий 

• Подбирать и составлять цветовую гамму для украшения кондитерских 

изделий. 

Техник-технолог 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, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 

за них ответcтвенность. 

ОК4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7.Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 

полученных профессиональных знаний ( для юношей). 

Техник-технолог должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими основным видам профессиональной деятельности: 

ПК1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной  кулинарной продукции. 

ПК1.2.Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной  продукции. 
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ПК1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной  продукции. 

ПК2.1.Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных 

холодных закусок. 

ПК2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной(домашней)птицы. 

ПК2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных  холодных соусов. 

ПК3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных  горячих соусов. 

ПК3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных  блюд из овощей, 

грибов и сыра. 

ПК3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, 

мяса и сельскохозяйственной(домашней)птицы. 

ПК4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба. 

ПК4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 

ПК5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

      максимальной учебной нагрузки обучающегося 65 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  50 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 15 часов. 

 

Промежуточная аттестация в форме зачета. 

 

ОП.ВЧ.02 Оборудование предприятий общественного питания 

 

Рабочая  программа учебной дисциплины ОП.ВЧ.02. Оборудование  

предприятий общественного питания соответствует требованиям ФГОС СПО.  

Программа учебной дисциплины ОП.ВЧ.02 Оборудование предприятий 

общественного питания является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 

19.02.10 Технология продукции общественного питания. Дисциплина ОП.ВЧ.02. 

Оборудование предприятий общественного питания и лепка является 

вариативной общепрофессиональной  дисциплиной профессионального цикла  

 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
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В результате освоения дисциплины студент должен: 

Уметь: 

 подбирать необходимое торгово-технологическое оборудование в 

соответствии с типом и мощностью предприятия общественного питания; 

 оценивать эффективность использования оборудования; 

 эксплуатировать различные виды технологического оборудования в 

соответствии с требованиями техники безопасности; 

 подтверждать расчетами соответствие оборудования условиям и требованиям 

технологий производства; 

 организовать ресурсосберегающее производство. 

Знать: 

 новейшие достижения научно-технического прогресса в отрасли; 

 классификацию торгово-технологического оборудования; 

 назначение и устройство основных узлов машин; 

 принцип действия основных групп оборудования; 

 правила безопасной эксплуатации торгово-технологического оборудования; 

 принцип подбора современного оборудования для разных типов 

 предприятий общественного питания.  

Техник-технолог 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, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответcтвенность. 

ОК4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7.Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний ( для юношей). 

Техник-технолог должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими основным видам профессиональной деятельности: 
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ПК1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной  кулинарной продукции. 

ПК1.2.Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной  продукции. 

ПК1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной 

кулинарной  продукции. 

ПК2.1.Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных 

холодных закусок. 

ПК2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной(домашней)птицы. 

ПК2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных  холодных соусов. 

ПК3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных  горячих соусов. 

ПК3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных  блюд из овощей, 

грибов и сыра. 

ПК3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса 

и сельскохозяйственной(домашней)птицы. 

ПК4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба. 

ПК4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских 

изделий. 

ПК4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 

      максимальной учебной нагрузки обучающегося 104 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 80 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 24 часа. 

 

Промежуточная аттестация в форме экзамен. 

 

 

ОП.ВЧ.03 Организация обслуживания посетителей 

 

Рабочая  программа учебной дисциплины ОП.ВЧ.03 Организация 

обслуживания посетителей соответствует требованиям ФГОС СПО.  Программа 

учебной дисциплины ОП.ВЧ.03 Организация обслуживания посетителей 

является частью основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания. Дисциплина ОП.ВЧ.03 Организация обслуживания 
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посетителей является вариативной общепрофессиональной  дисциплиной 

профессионального цикла  

 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен. 

уметь: 

-сервировать стол, 

- подготавливать зал к праздничному обслуживанию. 

знать: 

-основы меню, 

- организацию работы моечной столовой посуды и хлеборезки, 

- форму обслуживания посетителей, 

- основные правила этикета, 

- правила сервировки стола, 

- виды и назначение столовой посуды, приборов, столового белья, Техник-

технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя 

способность: 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес 

ОК2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответcтвенность. 

ОК4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК7.Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

ОК10. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний ( для юношей). 

Техник-технолог должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими основным видам профессиональной деятельности: 

ПК1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной  кулинарной продукции. 
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ПК1.2.Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной  продукции. 

ПК1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной 

кулинарной  продукции. 

ПК2.1.Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных 

холодных закусок. 

ПК2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной(домашней)птицы. 

ПК2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных  холодных соусов. 

ПК3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных  горячих соусов. 

ПК3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных  блюд из овощей, 

грибов и сыра. 

ПК3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса 

и сельскохозяйственной(домашней)птицы. 

ПК4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба. 

ПК4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских 

изделий. 

ПК4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

      максимальной учебной нагрузки обучающегося 100 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 76 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 34 часа. 

 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета. 

 

 

Профессиональные модули (ПМ) 

 

ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания  в 

части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
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Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована при 

освоении профессии «Повар, кондитер», в рамках профессионального 

образования, профессиональной подготовки, профильного обучения 

 

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных 

блюд; 

- расчёта массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов; 

- организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для 

сложных блюд; 

- подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и 

гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и 

инвентарь; 

- контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней 

птицы; 

уметь: 

органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из 

мяса, рыбы и домашней птицы; 

принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления 

полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 

проводить расчёты по формулам; 

выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарём и 

технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для 

сложных блюд; 

выбирать различные способы и приёмы подготовки мяса, рыбы и птицы для 

сложных блюд; 

обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и 

хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени; 

знать: 

- ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, утиной и гусиной 

печени для сложных блюд; 
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- правила оформления заказа на продукты со склада и приёма продуктов со 

склада и от поставщиков, и методы определения их качества; 

- виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд; 

- основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и 

поросячьей головы, утиной и гусиной печени; 

- требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, 

обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени; 

- требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и 

поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлаждённом и мороженом виде; 

- способы расчёта количества необходимых дополнительных ингредиентов в 

зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы; 

- основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, 

рыбы, домашней птицы и печени; 

- методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для 

приготовления сложных блюд; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, и его 

безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы; 

- технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней 

птицы; 

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из 

мяса, рыбы и домашней птицы; 

- способы мимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для 

приготовления сложных блюд; 

- актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса; 

- правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из 

мяса; 

- требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлаждённом и 

замороженном виде 

 

Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 575 часов,  в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 221 час, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 170 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 51 час; 

учебной практики 354 часа и производственной практики –  48 часов. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности Организация процесса 

приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование результата обучения 

ПК 1.1 Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции 
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ПК 1.2 Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции 

ПК 1.3 Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 
сложной кулинарной продукции 

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

ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 
способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 
эффективность и качество 

ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 
за них ответственность 

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

профессионального и личностного развития 

ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности 

ОК 6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями 

ОК 7 Брать на себя ответственность за работу членов команды 
(подчинённых), результат выполнения заданий 

ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 
развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации 

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 

полученных профессиональных знаний (для юношей) 

Форма промежуточной аттестации   - квалификационный экзамен 

 

ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление 

сложной холодной кулинарной продукции 

 

Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания в 

части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, лёгких и 

сложных холодных закусок. 

2. ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

3. ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована при 

освоении профессии Повар, кондитер, в рамках профессионального образования, 

профессиональной подготовки, профильного обучения 
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Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов; 

 расчёта массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных 

холодных блюд и соусов; 

 проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и 

соусов; 

 организации технологического процесса приготовления сложных холодных 

закусок, блюд и соусов; 

 приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные 

технологии, оборудование и инвентарь; 

 сервировки и оформления канапе, лёгких и сложных холодных закусок, 

оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 

 декорирования блюд сложными холодными соусами; 

 контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов; 

уметь: 

 органолептически оценивать качество продуктов для приготовления 

сложной холодной кулинарной продукции; 

 использовать различные технологии приготовления сложных холодных 

блюд и соусов; 

 проводить расчёты по формулам; 

 безопасно пользоваться производственным инвентарём и технологическим 

оборудованием для приготовления сложных холодных блюд и соусов; 

 выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления 

сложных холодных блюд и соусов; 

 выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении 

сложных холодных блюд и соусов; 

 оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции 

различными методами; 

знать: 

 ассортимент канапе, лёгких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, 

мяса и птицы, сложных холодных соусов; 

 варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоёного, 

заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при 

приготовлении канапе и лёгких закусок; 

 правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы; 

 способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы; 

 требования и основные критерии оценки качества продуктов и 

дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, лёгких и 

сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов; 
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 требования к качеству готовых канапе, лёгких и сложных холодных 

закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них; 

 органолептические способы определения степени готовности и качества 

сложных холодных блюд и соусов; 

 температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных 

типов канапе, лёгких и сложных холодных закусок, сложных холодных 

мясных, рыбных блюд и соусов; 

 ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты 

их использования; 

 правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных 

холодных соусов; 

 правила соусной композиции сложных холодных соусов; 

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд и 

соусов; 

 технологию приготовления канапе, лёгких и сложных холодных закусок, 

блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; 

 варианты комбинирования различных способов приготовления сложных 

холодных рыбных и мясных блюд и соусов; 

 методы сервировки, способы и температура подачи канапе, лёгких и 

сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; 

 варианты оформления канапе, лёгких и сложных холодных закусок, блюд 

из рыбы, мяса и птицы; 

 варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами; 

 технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и 

мясных блюд из различных продуктов; 

 варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при 

оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 

 гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и 

птицы; 

 требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных 

холодных блюд, соусов и заготовок к ним; 

 риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой 

сложной холодной кулинарной продукции; 

 методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и 

хранения готовой холодной продукции 

 

Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 288 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 92 часа; 

самостоятельной работы обучающегося – 28 часов; 

Учебной практики – 120 часов. 

Производственной практики - 48 часов. 
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РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности Организация процесса 

приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции, в том 

числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование результата обучения 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, лёгких и сложных 
холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд 
из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 
соусов. 

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

ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы 
и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество 

ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 

за них ответственность 

ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, 
профессионального и личностного развития 

ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности 

ОК 6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями 

ОК 7 Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчинённых), результат выполнения заданий 

ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 
повышение квалификации 

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности 

ОК 10 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 

полученных профессиональных знаний (для юношей) 

Форма промежуточной аттестации -  квалификационный экзамен 

 

ПМ.03. Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

 горячей кулинарной продукции 

 

Область применения примерной программы 

 Рабочая программа профессионального модуля (далее – рабочая программа) – 

является частью основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания   в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): Организация процесса приготовления и приготовление 
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сложной горячей кулинарной  продукции и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 

ПК3.1 Организация и проведение приготовления сложных супов. 

ПК3.2 Организация и проведение приготовления горячих сложных соусов. 

ПК3.3 Организация и проведение приготовления сложных блюд из овощей, 

грибов и    сыра. 

ПК3.4 Организация и проведение приготовления сложных блюд из рыбы, мяса и 

сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

 

Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля 

     С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения 

профессионального модуля ПМ 03 должен: 

иметь практический опыт:  

- разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, 

соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- организации технологического процесса приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции: супов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и 

птицы; 

- приготовления сложной горячей кулинарной продукции с использованием 

различных технологий, оборудования и инвентаря; 

- сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции; 

- контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции  

уметь: 

- органолептически оценивать  качество продуктов для приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции; 

- принимать организационные решения по процессам приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции; 

- проводить расчёты по формулам; 

- безопасно пользоваться производственным инвентарём и технологическим 

оборудованием при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: 

супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- выбирать различные способы и приёмы приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции; 

- выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей 

кулинарной продукции; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами; 

  знать: 

- ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из 

овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- классификацию сыров, условия ранения и требования к качеству различных 

видов сыров; 

- классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству различных 

видов овощей; 
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- классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству различных 

видов грибов; 

- методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, грибов и 

сыра; 

- принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная 

станция); 

- требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных 

ингредиентов, используемых для приготовления сложных супов, горячих соусов; 

- требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и 

птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой 

обработки; 

- основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для 

приготовления сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра; 

- основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной 

продукции; 

- методы и варианты комбинирования различных способов приготовления 

сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы; 

- варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для 

создания гармоничных блюд; 

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и 

грибов; 

- ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их 

использования; 

- правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных горячих 

соусов; 

- правила соусной композиции горячих соусов; 

- температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов 

сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, мяса и птицы, 

различных видов сыров; 

- варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных супов; 

- варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами, подбора 

пряностей и приправ для создания гармоничных блюд; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря для 

приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 

- технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрачных, 

национальных), горячих соусов, блюд из мяса и птицы; 

- технологию приготовления специальных гарниров к сложным пюреобразным, 

прозрачным, национальным супам; 

- гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра, 

рыбы, мяса и птицы; 

- органолептические способы определения степени готовности и качества 

сложной горячей кулинарной продукции; 

- правила подбора горячих соусов к различным группам блюд; 

- технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде; 
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- правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости 

от размера (массы), рыбных и мясных блюд; 

- варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов, блюд из 

рыбы, мяса и птицы, овощей, грибов и сыра; 

- традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов с сыром; 

- варианты оформления тарелок и блюд с горячими соусами; 

- температуру подачи сложных горячих соусов, блюд из сыра, овощей и грибов; 

- правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных 

горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов; 

- требования безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных 

супов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных горячих 

соусов и заготовок к ним в охлаждённом и замороженном виде; 

- риски в области безопасности процессов приготовления и готовой сложной 

горячей кулинарной продукции; 

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и готовой 

сложной горячей продукции. 

 

 Количество часов на освоение рабочей программы профессионального 

модуля: 

Всего 614 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки  студентов 296 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки  студентов 224 часа; 

самостоятельной работы студента - 68 часов; 

учебной и производственной практики  -  270/48  часов 

 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение студентами 

видом профессиональной деятельности Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной продукции в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Код 

 

Наименование результата обучения 

ПК 3.1 Организовывать и проводить приготовление сложных супов  

ПК 3.2 Организовывать и проводить приготовление сложных соусов 

ПК 3.3 Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4 

 

Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, 

мяса, сельскохозяйственной (домашней) птицы, дичи и кролика. 

ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2 

 
 

Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы 

и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 
эффективность и качество. 



106 
 
 

ОК 3 
 

Принимать решения в стандартных и  нестандартных ситуациях и 
нести за них ответственность. 

ОК 4 
 
 

Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, 
профессионального и личностного развития. 

ОК 5 
 

Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 

ОК 6 
 

Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями. 

ОК 8 
 

 

Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 
развития, заниматься самообразованием, осознано планировать 

повышение квалификации 

ОК 9 

 

Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10 

 

Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 

полученных профессиональных знаний (для юношей). 

 

ПМ. 04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных , мучных кондитерских изделий. 

 

Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности CПО  19.02.10 Технология продукции общественного питания в 

части освоения основного вида профессиональной деятельности Организация 

процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 4.1 Организовать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий праздничного хлеба. 

ПК 4.2 Организовать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.3 Организовать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4 Организовать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

 

 Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения профессионального модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт:  

 разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, 

мелкоштучных кондитерских изделий; 
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 организация технологического процесса приготовления сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских 

изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

 приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

использованием различных технологий, оборудования и инвентаря; 

 оформление и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

 контроля качества и безопасности готовой продукции; 

 организация рабочего места по изготовлению сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

 изготовление различных сложных отделочных полуфабрикатов с 

использованием различных технологий, оборудования и инвентаря; 

 оформление кондитерских изделий сложными отделочными 

полуфабрикатами; 

Уметь: Органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

  Принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных 

хлебобулочных изделий праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских 

изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

  Выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием; 

  Выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба; 

  Определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

  Оценивать качества и безопасность готовой продукции различными методами; 

  Применять коммуникативные умения; 

  Выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

  Выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий; 

  Определять режимы хранения отделочных полуфабрикатов. 

  Знать: Ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

  Основные характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

  Требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

  Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

  Основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и отделочных полуфабрикатов; 
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  Методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

  Температурный режим  и правила приготовления разных типов сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

  Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

  Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, сложных отделочных полуфабрикатов; 

  Технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, сложных отделочных полуфабрикатов; 

  Органолептические способы определения степени готовности и качества 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

  Отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных 

изделий и хлеба; 

  Технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, сложных отделочных полуфабрикатов; 

  Требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

  Актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, сложных отделочных полуфабрикатов. 

 

Количество часов на освоение рабочей программы профессионального 

модуля: 

всего  358 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 310 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 224 часа; 

самостоятельной работы обучающегося – 86 часов; 

производственной практики 48 часов. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

Результатом освоения профессионального модуля является овладение студентами 

видом профессиональной деятельности Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных  хлебобулочных, мучных  кондитерских изделий,  в том 

числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 4.1 Организовать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 
изделий праздничного хлеба. 

ПК 4.2 Организовать и проводить приготовление сложных мучных 
кондитерских изделий. 

ПК 4.3 Организовать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских 
изделий. 

ПК 4.4 Организовать и проводить приготовление сложных отделочных 
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полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость совей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2 Организовать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 
эффективность и качество. 

ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 
за них ответственность. 

ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, 
профессионального личностного развития. 

ОК 5 Использовать информационно – коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 

ОК 6 Работать в команде и коллективе, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями. 

ОК 7 Брать на себя ответственность за работу членов команды 
(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 
развития, заниматься образованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК 9 Ориентироваться в условиях частной смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 

полученных профессиональных знаний (для юношей). 

 

 

ПМ.05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

холодных и горячих десертов 

 

Область применения примерной программы 

 Рабочая программа профессионального модуля– является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности (специальностям) СПО 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания   в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД):  Организация процесса приготовления и приготовление 

сложной горячей кулинарной продукции и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 

ПК 5.1 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2 Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

       

Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля 

     С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями студентов в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт:  

- расчёта массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта; 
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- приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя различные 

технологии, оборудование и инвентарь; 

- приготовления  отделочных видов теста для сложных холодных десертов; 

- оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов; 

- контроля  качества и безопасности готовой продукции; 

уметь: 

- органолептически оценивать  качество продуктов; 

- использовать различные способы и приёмы приготовления сложных холодных и 

горячих десертов. 

- проводить расчёты по формулам; 

- выбирать и  безопасно пользоваться производственным инвентарём и 

технологическим оборудованием; 

- выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов; 

- принимать решения по организации процессов приготовления сложных 

холодных и горячих десертов; 

- выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции; 

- оформлять документацию; 

знать: 

- ассортимент сложных холодных и горячих десертов; 

- основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и горячих 

десертов; 

- органолептический метод определения степени готовности и качества сложных 

холодных и горячих десертов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при приготовлении сложных холодных и горячих 

десертов; 

- методы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

- технологию приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных и 

шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета, пая, 

тирамису, чизкейка, бланманже; 

- технологию приготовления сложных горячих десертов: суфле, пудингов, 

овощных кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового 

фондю, десертов фламбе; 

- правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных 

холодных десертов; 

- варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных и горячих десертов; 

- начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих десертов; 

- варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и горячих 

десертов; 

- актуальные направления в приготовлении холодных и горячих десертов; 

- сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов; 

- температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления 

сложных холодных десертов; 



111 
 
 

- температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов 

сложных холодных и горячих десертов; 

- требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих десертов; 

- основные характеристики готовых  полуфабрикатов промышленного 

изготовления, используемых для приготовления сложных холодных и горячих 

десертов; 

- требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для 

приготовления сложных холодных и горячих десертов. 

 

Количество часов на освоение рабочей программы профессионального 

модуля: 

 

Всего  324 часа, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки  студентов  - 276 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки  студентов – 209 часов; 

самостоятельной работы студента – 67 часов; 

производственной практики  -  48 часов 

 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение студентами 

видом профессиональной деятельности Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих десертов. В том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование результата обучения 

ПК 5.1 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2 Организовывать и проводить приготовление сложных  горячих десертов. 

ОК 1 
 

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

ОК 2 
 

 

Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 
способы выполнения профессиональных задач, оценивать их  

эффективность и качество. 

ОК 3 

 

Принимать решения в стандартных и нестандартных  ситуациях и нести за 

них ответственность. 

ОК 4 

 
 

Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 
личностного развития. 

ОК 5 
 

Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 

ОК 6 
 

Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями. 

ОК 7 
 

Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчинённых), 
результат выполнения заданий. 

ОК 8 

 
 

Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 
повышение квалификации. 

ОК 9 
 

Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 
деятельности.  
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ОК 10 
 

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

 

ПМ. 06 Организация работы структурного подразделения 

 

Область применения примерной программы 

 Рабочая программа профессионального модуля – является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности (специальностям) СПО 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания   в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности ВПД Организовывать закупку и контролировать движение 

продуктов, товаров и расходных материалов на производстве (ПК):  

ПК6.1. Планировать основные показатели производства продукции общественного 

питания. 

ПК6.2. Организовывать закупку и контролировать движение продуктов, товаров и 

расходных материалов на производстве. 

ПК6.3. Разрабатывать различные виды меню и рецептуры кулинарной продукции 

и десертов для различных категорий потребителей. 

ПК6.4. Организовывать производство продукции питания для коллективов на 

производстве. 

ПК6.5. Организовывать производство продукции питания в ресторане. 

ПК6.6. Организовывать производство продукции питания при обслуживании 

массовых мероприятий. 

ПК6.7. Организовывать производство продукции для диетического (лечебного) и 

детского питания. 

ПК6.8. Организовывать питание гостей через буфет. 

ПК6.9. Оценивать эффективность производственной деятельности. 

 Программа подразделяется на разделы Раздел 1.Калькуляция и учет, Раздел 2. 

Экономика отрасли, Раздел 3. Менеджмент, Раздел 4. Маркетинг. 

 

Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля 

     С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями студентов в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт:  

 планирования работы структурного подразделения (бригады); 

 оценки эффективности деятельности структурного подразделения 

(бригады); 

 принятия управленческих решений; 

уметь: 

 рассчитывать выход продукции в ассортименте; 

 вести табель учета рабочего времени работников; 

 рассчитывать заработную плату; 
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 рассчитывать экономические показатели структурного подразделения 

организации; 

 организовывать рабочие места в производственных помещениях; 

 организовывать работу коллектива исполнителей; 

 разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую 

документацию; 

 оформлять документацию на различные операции с сырьем, 

полуфабрикатами и готовой продукцией; 

знать: 

 принципы и виды планирования работы бригады (команды); 

 основные приемы организации работы исполнителей; 

 способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами 

бригады/команды; 

 дисциплинарные процедуры в организации; 

 правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков 

работы и табеля учета рабочего времени; 

 нормативные правовые акты, регулирующие личную ответственность 

бригадира; 

 формы документов, порядок их заполнения; 

 методику расчета выхода продукции; 

 порядок оформления табеля учета рабочего времени; 

 методику расчета заработной платы; 

 структуру издержек производства и пути снижения затрат; 

 методики расчета экономических показателей. 

 

Количество часов на освоение рабочей программы профессионального 

модуля: 

Всего  457 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки  студентов  - 405 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки  студентов – 260 часов; 

самостоятельной работы студента – 145часов; 

производственной практики  -  48 часов 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение студентами 

видом профессиональной деятельности Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих десертов. В том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование результата обучения 

ПК6.1. Планировать основные показатели производства продукции общественного 

питания. 

ПК6.2. Организовывать закупку и контролировать движение продуктов, товаров и 

расходных материалов на производстве. 

ПК6.3. Разрабатывать различные виды меню и рецептуры кулинарной продукции 

и десертов для различных категорий потребителей. 

ПК6.4. Организовывать производство продукции питания для коллективов на 

производстве. 
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ПК6.5. Организовывать производство продукции питания в ресторане. 

ПК6.6. Организовывать производство продукции питания при обслуживании 

массовых мероприятий. 

ПК6.7. Организовывать производство продукции для диетического (лечебного) и 

детского питания. 

ПК6.8. Организовывать питание гостей через буфет. 

ПК6.9. Оценивать эффективность производственной деятельности. 

ОК 1 

 

Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес.  

ОК 2 

 
 

Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их  
эффективность и качество. 

ОК 3 
 

Принимать решения в стандартных и нестандартных  ситуациях и нести за 
них ответственность. 

ОК 4 
 
 

Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 
личностного развития. 

ОК 5 
 

Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 

ОК 6 
 

Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями. 

ОК 7 
 

Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчинённых), 
результат выполнения заданий. 

ОК 8 
 

 

Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 
развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК 9 

 

Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10 
 

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

 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям  

рабочих, должностям служащих 

 

Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания  в 

части освоения основного вида профессиональной деятельности. 

 

Код по Общероссийскому классификатору 

профессий рабочих, должностей служащих 

и тарифных разрядов (ОК 016-94) 

Наименование профессий рабочих, 

должностей служащих 

11176 Бармен 

12901 Кондитер 

16675 Повар 
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Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих - Раздела 1. Выполнение работ по профессии Повар после 

выполнения проверочной (пробной) работы обучающимся присваиваются 

квалификация – Повар 3-го разряда.  На 6-м семестре после прохождения 

учебной практики и освоения ПМ.07. Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих - Раздела 2. Выполнение работ по 

профессии Кондитер после выполнения проверочной (пробной) работы 

обучающимся присваиваются квалификация – Кондитер 3-го разряда. 

Профессия – повар 

Квалификация – повар 3 разряд. 

Повар 3 разряда  должен уметь: 

 1. Вести процесс первичной кулинарной обработки сырья: овощей, круп, 

мясных и рыбных продуктов /промывка, очистка, нарезка овощей и зелени; 

размораживание мяса, рыбы; потрошение дичи, домашней птицы, рыбы; разделка 

сельди, кильки; обработка субпродуктов/; производить заправку домашней птицы 

для варки и жарения; подготавливать рыбу частиковых и осетровых пород для 

тепловой обработки; 

 2. Изготавливать порционные полуфабрикаты из говядины, баранины, 

свинины; формировать и панировать полуфабрикаты из котлетной массы /мяса, 

рыбы, овощей и круп/; 

 3. Варить картофель и другие овощи, бобовые, макаронные изделия, каши; 

жарить картофель, овощи, изделия из котлетной массы /мясной, рыбной, 

овощной/, блины, оладьи, блинчики; 

 4. Варить бульоны /мясные, мясокостные, рыбные, грибные/, супы 

/заправочные, пюре образные, холодные, сладкие, молочные/; 

 5. приготавливать холодные, первые, вторые, третьи блюда и кулинарные 

изделия массового спроса, выпускать холодные блюда, закуски /салаты овощные, 

с мясом, винегрет, рыбу под маринадом, студень, сельдь натуральную и с 

гарниром/; 

 6. Приготавливать различные виды пассировки, соусы /томатный, луковый, 

паровой, молочный и другие/; вторые блюда из мяса, рыбы, овощей, круп в 

вареном, тушеном, запеченном, жаренном виде /мясо отварное, рагу, гуляш, 

тефтели, биточки в соусе; рыба отварная, жареная, паровая; овощи 

фаршированные, запеканки из овощей, круп, молочные блюда и другие/; блюда 

из концентратов; горячие и холодные напитки, сладкие блюда; 

 7. Замешивать тесто /пресное и дрожжевое/, выпекать изделия из него 

/расстегаи, кулебяки, пирожки, лапшу домашнюю/ жарить блины, оладьи, 

блинчики; 

 8. Определять качество приготовляемой пищи, предупреждать и устранять 

возможные ее недостатки; 

 9. Работать на машинах и аппаратах с соблюдением требований инструкций 

по эксплуатации и уходу за ними; 

 10. Раздавать приготовленные блюда; 

 11. Бережно обращаться и экономно расходовать топливо, электроэнергию 

и материалы; 
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 12. Применять передовые приемы работы, способы организации труда и 

рабочего места; 

 13. Соблюдать требования безопасности труда, пожарной безопасности и 

правил внутреннего распорядка. 

 Повар 3 разряда должен знать: 

 1. Основные виды сырья и их кулинарное назначение; признаки 

доброкачественности продуктов и органолептические методы их определения; 

нормы, соотношения и последовательность закладки сырья; 

 2. Правила, приемы и последовательность выполнения операций по 

первичной обработке мяса, рыбы, овощей, круп и других продуктов; 

 3. Правила приготовления порционных полуфабрикатов из говядины, 

баранины, свинины, домашней птицы; порядок обработки рыб осетровых пород; 

ассортимент полуфабрикатов из котлетной массы и приемы из приготовления; 

 4. Правила тепловой обработки различных пищевых продуктов и 

полуфабрикатов; виды каш и правила их варки; приемы варки овощей; 

 5. Технологию приготовления первых, вторых, холодных, сладких блюд и 

изделий из теста в ассортименте массового спроса; правила приготовления блюд 

из концентратов; 

 6. Приготовление различных видов пассировок; 

 7. Режим и продолжительность процессов тепловой обработки /варки, 

жарения, припускания, выпечки/; 

 8. Правила составления меню; порядок пользования сборником рецептур, 

выход готовых изделий; проценты ужарки, уварки, упека и увеличения в объеме; 

 9. Условия, сроки хранения и реализации готовой продукции и 

полуфабрикатов, правила бракеража пищи, требования в отношении температуры 

отпускаемых потребителю блюд, правила раздачи блюд массового спроса; 

порядок сдачи сырья и готовых изделий на лабораторный анализ; 

 10. Основные типы механического, теплового, весоизмерительного и 

холодильного оборудования; их назначение, устройство, правила эксплуатации и 

техники безопасности при обслуживания оборудования; 

 11. Основы физиологии питания, личной гигиены и санитарии; 

 12. Основы экономических знаний в объеме типовой учебной программы; 

 13. Нормы и правила по охране труда, требования безопасности труда и 

пожарной безопасности. 

 

Кондитер 3-го разряда 

Характеристика работ. Ведение процесса изготовления простых массовых 

тортов, пирожных и других штучных кондитерских и хлебобулочных изделий с 

нанесением трафаретного рисунка по эталону в одну краску или с несложным 

совмещением красок из различного вида сырья: мучного теста, творожной массы 

или мороженого. Приготовление различных видов теста, кремов, начинок. 

Заготовка, взвешивание, отмеривание сырья по заданной рецептуре. 

Замешивание, сбивание теста, проминка, раскатка до определенной толщины, 

подсыпка мукой теста. Разделка полученных полуфабрикатов. Штамповка, 

формовка и отсадка изделий на листы. Отделка изделий помадкой, марципаном, 
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засахаренными фруктами, шоколадом, кремом. Передача на закаливание изделий 

из мороженого. 

Должен знать: сорта муки и ее свойства (качество образуемой 

клейковины); рецептуры и режимы изготовления простых массовых тортов, 

пирожных и других штучных кондитерских изделий с нанесением трафаретного 

рисунка по эталону в одну краску с несложным совмещением красок; способы 

отделки кондитерских изделий помадкой, марципанами, засахаренными 

фруктами, шоколадом, кремом; устройство обслуживаемого оборудования. 

 

 


