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АННОТАЦИИ ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ ПО 

СПЕЦИАЛЬНОСТИ 

19.02.10. ТЕХНОЛОГИЯ ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО 

ПИТАНИЯ 

Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 

ОГСЭ. 01. ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ 

                  Программа учебной дисциплины «Основы философии» является 

частью основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности:   

              09.02.10. Технология продукции общественного питания 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 

образовательных учреждениях среднего профессионального образования, 

имеющих право на реализацию основной профессиональной образовательной 

программы по данной специальности, имеющих государственную 

аккредитацию и при наличии соответствующей  лицензии. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: общий гуманитарный и социально-

экономический цикл. 

При отборе содержания учебной дисциплины «Основы философии» 

учитываются следующие принципы: 

• многофакторный подход, позволяющий показать всю сложность и 

многомерность дисциплины, продемонстрировать одновременное 

действие различных факторов; 

• направленность содержания на развитие патриотических чувств 

обучающихся, воспитание у них гражданских качеств, толерантности 

мышления; 

• внимание к личностно-психологическим аспектам; 

• ориентация обучающихся на самостоятельный поиск ответов на 

важные вопросы, формирование собственной позиции при оценке 

ключевых  проблем. 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

 

     Цель - формирование у студентов общекультурных компетенций в 

области современного знания о взаимоотношениях в системе «мир – 

человек», необходимых для понимания сущности и социальной значимости 



 2 

своей будущей профессии, эффективного выполнения профессиональных 

задач, профессионального и личностного развития. 

Дисциплина основы философии  направлена на формирование общих  

компетенций: 

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.  

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

коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), за 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. 

 

 

1.4. Рекомендуемое 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 часа. 
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ОГСЭ.02. ИСТОРИЯ 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для реализации 

требований Федерального государственного образовательного стандарта и 

является частью программы подготовки специалистов среднего звена  по 

специальности: 19.02.10. Технология продукции общественного питания 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Дисциплина «История» входит в общий гуманитарный и социально-

экономический цикл (ОГСЭ). 

При отборе содержания учебной дисциплины «История» учитываются 

следующие принципы: 

• многофакторный подход к истории, позволяющий показать всю 

сложность и многомерность предмета, продемонстрировать 

одновременное действие различных факторов, приоритетное 

значение одного из них в тот или иной период; 

• направленность содержания на развитие патриотических чувств 

обучающихся, воспитание у них гражданских качеств, толерантности 

мышления; 

• внимание к личностно-психологическим аспектам истории, которые 

проявляются прежде всего в раскрытии влияния исторических 

деятелей на ход исторического процесса; 

• акцент на сравнении процессов, происходивших в различных странах, 

показ общеисторических тенденций и специфики отдельных стран; 

• ориентация обучающихся на самостоятельный поиск ответов на 

важные вопросы истории, формирование собственной позиции при 

оценке ключевых исторических проблем. 

1.3. Цель и  результаты освоения дисциплины: 

            Изучение дисциплины ориентировано на достижение следующих 

целей: 

 воспитание гражданственности, национальной идентичности, развитие 

мировоззренческих убеждений учащихся на основе осмысления ими 

исторически сложившихся культурных, религиозных, 

этнонациональных традиций, нравственных и социальных установок, 

идеологических доктрин; 

 развитие способности понимать историческую обусловленность 

явлений и процессов современного мира, определять собственную 

позицию по отношению к окружающей реальности, соотносить свои 

взгляды и принципы с исторически возникшими мировоззренческими 

системами; 
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 освоение систематизированных знаний об истории человечества, 

формирование целостного представления о месте и роли России во 

всемирно-историческом процессе; 

 овладение умениями и навыками поиска, систематизации и 

комплексного анализа исторической информации; 

 формирование исторического мышления — способности 

рассматривать события и явления с точки зрения их исторической 

обусловленности, сопоставлять различные версии и оценки 

исторических событий и личностей, определять собственное 

отношение к дискуссионным проблемам. 

Задачи освоения учебной дисциплины: 

 использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни; 

 определять  собственную позицию по отношению к явлениям 

современной жизни, исходя из их исторической обусловленности; 

 использовать  навыки  исторического анализа при критическом 

восприятии получаемой извне социальной информации; 

 соотносить  свои действия и поступков окружающих с исторически 

возникшими формами социального поведения; 

 осознавать себя как представителя исторически сложившегося 

гражданского, этнокультурного, конфессионального сообщества, 

гражданина России. 

 

Дисциплина «история» направлена на формирование общих 

компетенций: 

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. 

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

коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), за результат выполнения заданий.  

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

планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение  программы учебной 

дисциплины  «История»: 

 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  72  часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  48 часов; 

самостоятельной работы обучающегося   24 часа. 

 

ОГСЭ.03 Иностранный язык 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины 

«Иностранный язык» является частью основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС по программам подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих по специальности19.02.10 Технология продукции 

общественного питания 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: Дисциплина входит в  общий гуманитарный 

и социально-экономический учебный цикл и относится к базовым 

дисциплинам. 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины- требования к результатам освоения 

дисциплины: 

Содержание программы учебной дисциплины «Иностранный язык» 

направлено на достижение следующих целей: 

 

• формирование представлений об английском языке как о языке 

международного общения и средстве приобщения к ценностям мировой 

культуры и национальных культур; 

 

• формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно 

общаться на английском языке в различных формах и на различные темы, в 

том числе в сфере профессиональной деятельности, с учетом приобретенного 

словарного запаса, а также условий, мотивов и целей общения; 
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• формирование и развитие всех компонентов коммуникативной 

компетенции: лингвистической, социолингвистической, дискурсивной, 

социокультурной, социальной, стратегической и предметной; 

 

• воспитание личности, способной и желающей участвовать в общении на 

межкультурном уровне; 

 

• воспитание уважительного отношения к другим культурам и социальным 

субкультурам. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 Освоение содержания учебной дисциплины «Иностранный язык» 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

- личностных: 

- сформированность ценностного отношения к языку как культурному 

феномену и средству отображения развития общества, его истории и 

духовной культуры; 

- сформированность широкого представления о достижениях национальных 

культур, о роли английского языка и культуры в развитии мировой культуры; 

- развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом 

мировидения; 

- осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность 

вести диалог на английском языке с представителями других культур, 

достигать взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать в 

различных областях для их достижения; умение проявлять толерантность к 

другому образу мыслей, к иной позиции партнера по общению; 

- готовность и способность к непрерывному образованию, включая 

самообразование, как в профессиональной области с использованием 

английского языка, так и в сфере английского языка; 

 

- метапредметных: 

- умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в 

различных ситуациях общения; 

- владение навыками проектной деятельности, моделирующей 

реальныеситуации межкультурной коммуникации; 

- умение организовать коммуникативную деятельность, продуктивно 

общаться и взаимодействовать с ее участниками, учитывать их позиции, 

эффективно разрешать конфликты; 

- умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, используя 

адекватные языковые средства; 

-предметных: 

- сформированность умения использовать английский язык как средство для 

получения информации из англоязычных источников в образовательных и 

самообразовательных целях 
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- сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, 

необходимой для успешной социализации и самореализации, как 

инструмента межкультурного общения в современном поликультурном мире; 

 

- владение знаниями о социокультурной специфике англоговорящих стран и 

умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой 

специфике; умение выделять общее и различное в культуре родной страны и 

англоговорящих стран; 

- достижение порогового уровня владения английским языком, 

позволяющего выпускникам общаться в устной и письменной формах как с 

носителями английского языка, так и с представителями других стран, 

использующими данный язык как средство общения; 

- сформированность умения использовать английский язык как средство для 

получения информации из англоязычных источников в образовательных и 

самообразовательных целях. 

 

Освоение программы учебной дисциплины способствует формированию 

общих компетенций: 
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. 

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

руководством, потребителями. 

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

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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 1.4. Рекомендуемоеколичество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося-243 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося-68часов; 

самостоятельная работа обучающегося 81-час. 

 

ОГСЭ. 04 Физическая культура 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности 19.02.10.      технология продукции общественного питания                                                   

 

1.2. Место    дисциплины    в    структуре    основной   

профессиональной образовательной программы: 

Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 
 

1.3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

Использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: О 

роли физической культуры в общекультурном профессиональном и 

социальном развитии человека; основы здорового образа жизни.  
 

Освоение программы учебной дисциплины способствует формированию 

общих компетенций: 

ОК 2. Организовать собственную деятельность определять 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 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 
 

1.4. Рекомендуемое     количество     часов     на     освоение     

программы 

дисциплины: 
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максимальной учебной нагрузки обучающегося 2 курс102 ч, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 68 часов; 

самостоятельной 34часа 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 3 курс 90 ч, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 60 часов; 

самостоятельной 30 часа 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 4 курс 51 ч, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 34 часа; 

самостоятельной 17 часа. 

ОГСЭ.05  РУССКИЙ ЯЗЫК И КУЛЬТУРА РЕЧИ 

1.1. Область применения 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 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании, на курсах переподготовки и повышения квалификации. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 

Учебная дисциплина Русский язык и культура речи входит в общий  гуманитарный и 

социально-экономический цикл (вариативная часть). 

1.3.Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

использовать языковые единицы в соответствии с современными нормами литературного 

языка; 

строить свою речь в соответствии с языковыми, коммуникативными и этическими 

нормами; 

анализировать свою речь с точки зрения её нормативности, уместности и 

целесообразности; 

обнаруживать и устранять ошибки и недочеты на всех уровнях структуры языка; 

пользоваться словарями русского языка, продуцировать тексты основных деловых и 

учебно-научных жанров. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:  

 основные составляющие языка, устной и письменной речи, нормативные, 

коммуникативные, этические аспекты устной и письменной речи, культуру речи; 

 понятие о нормах русского литературного языка; 

 основные фонетические единицы и средства языковой выразительности; 

 орфоэпические нормы, основные принципы русской орфографии; 

 лексические нормы; использование изобразительно-выразительных средств;  

 морфологические нормы, грамматические категории и способы их выражения в 

современном русском языке; 

 основные единицы синтаксиса; русская пунктуация; 
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 функциональные стили современного русского языка, взаимодействие 

функциональных стилей; 

 структуру текста, смысловую и композиционную целостность текста;  

 функционально-смысловые типы текстов; 

 специфику использования элементов различных языковых уровней в научной речи;  

 сфера функционирования публицистического стиля, жанровое разнообразие;  

 языковые формулы официальных документов;  

 правила оформления документов;  

 основные направления совершенствования навыков грамотного письма и 

говорения. 

В процессе освоения дисциплины студент  должен овладевать 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. 

1.4.Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  74 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 64 часа; 

самостоятельной работы обучающегося10 часов. 

 

 

Общепрофессиональный цикл 

ОП. 01  Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве 
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Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по программам 

подготовки специалистов среднего звена 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: профессиональный цикл 

общепрофессиональные дисциплины 

Освоение курса «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве»: знания по данной дисциплины необходимы при изучении 

таких дисциплин как «Контроль качества продукции общественного 

питания», «Физиология питания», «Технология приготовления пищи». 

Программой данной дисциплины предусматривается изучение морфологии и 

физиологии основных групп микроорганизмов, роли микроорганизмов в 

окружающей среде, микробиологический контроль, пищевых инфекций и 

отравлений, гигиены, санитарии. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

использовать лабораторное оборудование; 

определять основные группы микроорганизмов; 

проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным 

результатам; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого 

производства; 

производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

осуществлять микробиологический контроль пищевого производства; 

знать: 

основные понятия и термины микробиологии; 

классификацию микроорганизмов; 

морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; 

генетическую и химическую основы наследственности и формы 

изменчивости микроорганизмов; 

роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 

характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов; 

основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом 

производстве, условия их развития; 
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методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

схему микробиологического контроля; 

санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, 

инвентарю, одежде; 

правила личной гигиены работников пищевых производств 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины: 

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. 

 

5.2. Техник технолог должен обладать профессиональными 

компетенциями, соответствующими видам деятельности: 

5.2.1. 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. 

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. 
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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. 

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. 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 159 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 106 часов; 

самостоятельной работы обучающегося  53 часов. 

 

ОП.02. ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности (специальностям) СПО  
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Технология продукции общественного питания 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Профессиональный  цикл 

 

1.3. 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. 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  84 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 56  часов; 

самостоятельной работы обучающегося 28 часов. 
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Результатом освоения программы учебной дисциплины является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности  

ФЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, в том числе профессиональными (ПК) и 

общими (ОК) компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

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. 

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. 
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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. 

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. 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 84 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  56 

в том числе:  

     практические занятия 10 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 28 

Промежуточная  аттестация в форме дифференцированного зачета      
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ОП. 03.Организация хранения и контроль запасов и сырья 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы подготовки специалистов 

среднего звена  в соответствии с ФГОС по специальности (специальностям) 

СПО 19.02.10        Технология продукции общественного питания 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Профессиональный цикл 

1.3. 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; 
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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; 

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  

Дисциплина Организация хранения и контроль запасов и сырья  

направлена на формирование общих и профессиональных  компетенций: 

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. 

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. 

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. 
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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. 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 66 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 44 часов; 

из них ЛПЗ 10 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 22 часов
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ОП.04.ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины «ИНФОРМАЦИОННЫЕ 

ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» является 

частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:общепрофессиональная дисциплина 

профессионального цикла. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

В результате освоения 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 том числе специального; 

- применять компьютерные и телекоммуникационные средства. 

В результате освоения 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; 
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- 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.

 Дисциплина относится к группе общепрофессиональных дисциплин 

профессионального цикла и реализует следующие общие и 

профессиональные компетенции: 

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. 

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 
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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. 

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. 
 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 90 часа, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 60 часов; 

 самостоятельной работы обучающегося 30 часа. 

ОП. 05 МЕТРОЛОГИЯ  И  СТАНДАРТИЗАЦИЯ 

 

Рабочая программа учебной дисциплины  является  частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по  программам   подготовки 

специалистов среднего звена   по специальности:19.02.10.   Технология  продукции  

общественного  питания 

 

1.2. Место дисциплины в структур  основной  профессиональной  образовательной  

программы:  Дисциплина   входит  в общепрофессиональный   цикл  
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1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной 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 

 

 Освоение  программы  учебной  дисциплины   способствует  формированию общих  

и профессиональных  компетенций: 

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. 

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 
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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. 

 

1.4. Рекомендуемое  количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 116 часов, включая: обязательной 

аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 77часов, самостоятельной  работы 

обучающегося – 39 часов. 

 

ОП. 06  Правовые основы профессиональной 

деятельности 

Рабочая программа учебой дисциплины является частью основной 

общепрофессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

программам подготовки специалистов среднего звена по специальности по 

специальности 19.02.10. Технология продукции общественного питания 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: Дисциплина   входит в общепрофессиональный цикл . 

1.3.   Цели  и  задачи дисциплины - требования  к  результатам  освоения 

дисциплины: 

Целью изучения учебной дисциплины является усвоение теоретических знаний в 

области правового регулирования коммерческой деятельности, приобретение умений 

использовать федеральные законы и другие нормативные документы в условиях, 

моделирующих профессиональную деятельность, а также формирование компетенций. 

Задачи освоения учебной дисциплины: 

усвоение   основных   понятий   в   области   гражданского,   трудового   и 

административного права; 
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изучение     действующей     законодательной     и     нормативной     базы 

профессиональной деятельности; 

рассмотрение видов договоров и порядка их составления; приобретение      умений      

использовать      нормативные      документы, регламентирующие профессиональную 

деятельность специалиста.  

 

РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Освоение содержания учебной дисциплины « Правовое обеспечение 

профессиональной деятельности» обеспечивает достижение студентами следующих 

результатов:  

должен уметь: 

использовать необходимые нормативные документы; 

защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-процессуальным и 

трудовым законодательством; 

осуществлять профессиональную деятельность в соответствии с действующим 

законодательством; 

определять организационно-правовую форму организации; 

анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности (бездействия) с 

правовой точки зрения. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся 

должен знать: 

основные положения Конституции Российской Федерации; 

права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации; 

основы правового регулирования коммерческих отношений в сфере 

профессиональной деятельности; 

законодательные акты и другие нормативные документы, регулирующие 

правоотношения в процессе профессиональной деятельности; 

основные положения нормативных документов, регулирующих взаимоотношения с 

потребителями в Российской Федерации; 

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; 

правила оплаты труда; 

роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения; 
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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. 

Освоение программы учебной дисциплины способствует формированию 

общих компетенций: 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

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. Владеть информационной культурой', анализировать и оценивать 

информацию с использованием информационно-коммуникационных технологий. 

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. 

 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 102  часа, в том числе: обязательной 

аудиторной учебной нагрузки обучающегося 68 часов; самостоятельной работы 

обучающегося 34  часа. 

 

ОП 07  ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА 
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1 Область применения программы 

Программа учебной дисциплины 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 в 

дополнительном профессиональном образовании. 

1.1. Место дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: входит в 

профессиональный цикл (П. 00) общепрофессиональных дисциплин 

(ОП.07). 

1.2. 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 освоения дисциплины обучающийся должен 

знать:  

основные положения экономической теории;  

принципы рыночной экономики;  

современное состояние и перспективы развитая отрасли;  

роль и организацию хозяйствующих субъектов в рыночной 

экономике; 

механизмы ценообразования на продукщио (услуги);  
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механизмы формирования заработном 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 

Требования к результатам освоения дисциплины 

Код Наименование результата обучения 

0К. 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

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

достижения, определенных руководителем  

ОК. 3 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. 

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. 

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. 

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 горячих 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 

ПК 4.3 Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий 

ПК 4.4 Устранять мелкие неисправности, возникающие во время эксплуатации 

транспортных средств 

ПК 4.5 Работать с документацией установленной формы. 

ПК 4.6 Проводить первоочередные мероприятия на месте дорожно-

транспортного происшествия. 

ПК 5.1 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2 Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов 

ПК 6.1  Планировать основные показатели производства продукции 

общественного питания. 

ПК 6.2  Организовывать закупку и контролировать движение продуктов, товаров 

и расходных материалов на производстве. 

ПК 6.3 Разрабатывать различные виды меню и рецептуры кулинарной продукции 

и десертов для различных категорий потребителей. 

ПК 6.4  Организовывать производство продукции питания для коллективов на 

производстве. 

ПК 6.2  Организовывать производство продукции питания в ресторане. 
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Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 135 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  90 

в том числе:  

     практические занятия  40 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 45 

Сообщение на тему 

Реферат 

Исследования 

6 

24 

15 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта  

 

ОП. 08   ОХРАНА  ТРУДА 

 

Рабочая программа учебной дисциплины  является  частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по  программам   подготовки 

специалистов среднего звена   по специальности:19.02.10.   Технология  продукции  

общественного  питания 

 

1.2. Место дисциплины в структур  основной  профессиональной  образовательной  

программы:  Дисциплина   входит  в общепрофессиональный   цикл  

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 
В результате  освоения  учебной  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, в том числе оценивать 

условия труда и уровень травмобезопасности; 

-    проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), 

инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом 

специфики выполняемых работ; 

-    разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных 

требований охраны труда; 

-     вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого 
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уровня безопасности труда; 

-     вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее 

заполнения и условия хранения; 

В результате  освоения  учебной  дисциплины обучающийся  должен  знать: 

-    системы управления охраной труда в организации; 

-    законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные 

нормативные требования по охране 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 подчиненными работниками (персоналом); 

-     порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала); 

-     порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты 

 

 Освоение  программы  учебной  дисциплины   способствует  формированию общих  

и профессиональных  компетенций: 

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. 

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 
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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. 

 

1.4. Рекомендуемое  количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 63 часа, включая: обязательной 

аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 42часа, самостоятельной  работы 

обучающегося – 21 час. 

 

 

 

ОП.09. Безопасность жизнедеятельности 
 

Рабочая программа учебной дисциплины является  частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии ФГОС по 

программам подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии  специальности среднего профессионального образования  

19.02.10 Технология продукции общественного питания 
 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: Дисциплина входит в общеобразовательный цикл и относится к базовым 

дисциплинам. 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины требования к результатам освоения дисциплины: 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

 освоение знаний о безопасном поведении человека в опасных и чрезвычайных 

ситуациях природного, техногенного и социального характера; о государственной 

системе защиты населения от опасных и чрезвычайных ситуаций;  

 воспитание ценностного отношения к здоровью и человеческой жизни;   

 развитие черт личности, необходимых для безопасного поведения в чрезвычайных 

ситуациях; 

 овладение умениями оценивать ситуации, опасные для жизни и здоровья; - 

действовать в чрезвычайных ситуациях;  

 использовать средства индивидуальной и коллективной защиты; оказывать 

первую медицинскую помощь пострадавшим. 

 

РЕЗУЛЬНАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Освоение содержания учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» 
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обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

должен уметь: 

- организовать 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-учётных специальностей и самостоятельно 

определять среди них родственные полученной специальности; 

- применять профессиональные знания в ходе выполнения 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. 

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 серьёзной угрозе 

национальной безопасности России; 

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; 

- основы военной службы и обороны государства; 

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны; способы защиты населения от 

оружия массового поражения; 

- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на неё 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. 

 

Освоение программы учебной дисциплины способствует формированию общих 

компетенций: 

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), 
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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. 

 

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. 

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. 

 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

- максимальной учебной нагрузки обучающегося  102 часа, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки  68 часов, из них на освоение основ военной 

службы - 48 часов; 

- самостоятельной работы обучающегося  34 часов. 
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ОП 10. Бухгалтерский учет в общественном питании 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

П.00 ОП.0 Профессиональный цикл общепрофессиональные дисциплины 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 составлять и оформлять документы по товарным, денежным и расчетным 

операциям;  

проводить инвентаризацию и оформлять ее результаты;  

производить калькуляцию свободных розничных цен на продукцию. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 цели, задачи и сущность бухгалтерского учета; 

 законодательные акты и нормативные документы, регулирующие порядок 

организации бухгалтерского учета в Российской Федерации;  

систему счетов бухгалтерского учета;  

структуру и виды бухгалтерского    баланса,    документы    хозяйственных    

операций;  

организацию, методы, документальное оформление учета на предприятии; 

порядок проведения и оформления инвентаризации;  

механизм ценообразования на продукцию и услуги. 
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Требования к результатам освоения дисциплины: 

OK 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. Владеть информационной культурой, анализировать и 

оценивать информацию с использованием информационно- 

коммуникационных технологий. 

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. 

ПК 6.5.Вести утвержденную учетно-отчетную документацию 

1.4.  Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося__84__часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося _56____ часов; 

самостоятельной работы обучающегося __28____ часов. 

2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
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ПМ 01. Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля (далее примерная программа) – 

является частью примерной 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 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 84 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  56 

в том числе:  

     практические занятия 16 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 28 

в том числе:  

     реферат 6 

домашнее задание 22 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
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и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

 

1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции. 

2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции. 

3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

Программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной 

подготовке работников в области сферы услуг (общественного питания) при 

наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

1.2. 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; 

расчета 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; 
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проводить расчеты по формулам; 

выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных 

блюд; 

выбирать различные способы и приемы 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, гусиной 

и утиной печени для сложных блюд 

правила оформление заказа на продукты со склада и приема 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 охлажденном и мороженом виде; 

способы расчета 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; 
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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 минимизации 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 

охлажденном и 

замороженном виде 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

всего – 354  час, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –272  часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –  164 часа; 

самостоятельной работы обучающегося –  82  часа; 

учебной и производственной практики –  108 часов. 

 

Форма промежуточной аттестации 

ПМ 01 Организация процесса 

приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции 

Экзамен 

квалификационный 

МДК 01. 01Технология приготовления 

полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции 

Дифференцированный 

зачет 

Учебная практика Дифференцированный 

зачет 
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Производственная практика Дифференцированный 

зачет 

 

2. 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. 

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. 
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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. 

 

 

 

ПМ. 02 Организация процесса 
приготовления и приготовление 
сложной холодной кулинарной 

продукции 

1.1. Область применения 

программы 

Программа профессионального модуля – является частью примерной 

основной профессиональной образовательной программы подготовки 

специалистов среднего звена 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): 

 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

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

 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов. 
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Программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной 

подготовке работников в области сферы услуг (общественного питания) при 

наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

 

1.2. 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; 

расчета 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, легких 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 расчеты по формулам; 

безопасно пользоваться производственным инвентарем 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 
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знать:  

ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, 

сложных холодных соусов; 

варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и 

пресного теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и легких 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, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, 

соусов; 

требования к качеству готовых канапе, легких 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, 

легких 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, легких 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, легких и сложных холодных 

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

варианты оформления канапе, легких 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; 
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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 

 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

всего – 354 час, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 246 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 164 часов; 

самостоятельной работы обучающегося –   82  часов; 

учебной и производственной практики –  106  часов. 

 

Форма промежуточной аттестации 

ПМ 02 Организация процесса 

приготовления и приготовление сложной 

холодной кулинарной продукции 

Экзамен квалификационный 

МДК 02. 01 Технология приготовления 

сложной холодной кулинарной продукции 

Дифференцированный зачет 

Учебная практика Дифференцированный зачет 

Производственная практика Дифференцированный зачет 

 

 

2. 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: 
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Код Наименование результата обучения 

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. 

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. 

 

 

ПМ 03. Организация процесса приготовления и приготовление 

сложной горячей кулинарной продукции 

1.1. Область применения программы 

 



 48 

Программа профессионального модуля– является частью примерной 

основной профессиональной образовательной программы подготовки 

специалистов среднего звена 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 горячей кулинарной продукции 

 

 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

 

 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной 

подготовке работников в области сферы услуг (общественного питания) при 

наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

 

1.2. 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: 
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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, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные технологии, 

оборудование и инвентарь; 

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 расчеты по формулам; 

безопасно пользоваться производственным инвентарем 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 приемы приготовления сложной горячей кулинарной 

продукции; 

выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной 

продукции; 

знать:  

ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и 

сыра, рыбы, мяса и птицы; 

классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству различных видов сыров; 

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

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; 
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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 

типов сыров 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных 

супов; 

варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами; 

привила 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; 

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;  
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варианты оформления тарелки 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 к 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 ним в охлажденном и замороженном виде; 

риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной 
горячей кулинарной продукции; 

методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения 

готовой сложной горячей продукции 

  

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

всего –819  часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 603 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –  402 часа; 

самостоятельной работы обучающегося –    201 час; 

учебной и производственной практики –  216 часов. 

Форма промежуточной аттестации 

ПМ 03 Организация процесса приготовления 

и приготовление 

сложной горячей кулинарной продукции 

Экзамен квалификационный 

МДК 03. 01Технология приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции 

Экзамен  

Учебная практика Дифференцированный зачет 

Производственная практика Дифференцированный зачет 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
 

Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности ___ 

Организация процесса приготовления и приготовление 

сложной горячей кулинарной продукции в том числе профессиональными 

(ПК) и общими (ОК) компетенциями: 
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Код Наименование результата обучения 

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. 

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. 

 

ПМ 04. Организация процесса приготовления и приготовление 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

1.1. Область применения программы 
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Программа профессионального модуля– является частью основной 

профессиональной образовательной программы подготовки специалистов 

среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности  

      19.02.10               Технология продукции общественного питания 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Организация процесса приготовления и приготовление 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной 

подготовке работников в области сферы услуг (общественного питания) при 

наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

 

1.2. 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 сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных 

кондитерских изделий; приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

и использование различных технологий, оборудования и инвентаря; 

оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 



 54 

контроля качества и безопасности готовой продукции; 

организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов; 

изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием 

различных технологий, оборудования и инвентаря; 

оформления 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 и 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 качество 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 режим хранения отделочных полуфабрикатов; 

знать:  

ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления 

сложных хлебобулочных изделий, 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; 

методы приготовления сложных хлебобулочных изделий, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 
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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 для приготовления 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

органолептические способы определения степени готовности и качества сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных изделий и хлеба; 

технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложными отделочными полуфабрикатами; 

требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

1.3.  Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

всего – 624 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 408  часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –  272  часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 136 часов; 

 учебной и производственной практики –  216  часов. 

 

Форма промежуточной аттестации 

ПМ 04 Организация процесса 

приготовления и приготовление 

сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Экзамен квалификационный 

МДК 04. 01 Технология приготовления 

сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Дифференцированный зачет 

Учебная практика Дифференцированный зачет 
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Производственная практика Дифференцированный зачет 

 

 

 

ПМ 05.  Организация процесса приготовления и приготовление  

сложных холодных и горячих десертов. 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля (далее примерная программа) – 

является частью примерной основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальности (специальностям) СПО 

/ профессии (профессиям) НПО 

      19.02.10             Технология продукции общественного питания 

                                          

в части освоения основного вида профессиональной деятельности 

(ВПД):  

Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

холодных и горячих десертов. 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

 

1. Организация и проведение приготовления сложных холодных 

десертов. 

2. Организация и проведение приготовления сложных горячих 

десертов. 

 

Программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной 

подготовке работников в области сферы услуг (общественного питания) при 

наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

 

1.2. 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: 
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иметь практический опыт: 

расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта; 

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 приемы приготовления сложных 

холодных и горячих десертов; 

проводить расчеты по формулам; 

выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем 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; 
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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 комбинирования различных способов приготовления 

холодных и горячих 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; 

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; 
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требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов 

для приготовления сложных холодных и горячих десертов 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

всего – 390 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 246 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –  164 

часов; 

самостоятельной работы обучающегося –    82 часов; 

учебной и производственной практики –  144 часов. 

Форма промежуточной аттестации 

ПМ 05 Организация 

процесса приготовления и 

приготовление сложных 

холодных и горячих 

десертов 

Экзамен квалификационный 

МДК 05. 01 Технология 

приготовления  сложных 

холодных и горячих 

десертов 

Дифференцированный зачет 

Учебная практика Дифференцированный зачет 

Производственная практика Дифференцированный зачет 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися 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. 
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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 

(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. 

 

 

ПМ 06.  ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ СТРУКТУРНОГО ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля (далее примерная программа) – 

является частью примерной основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальности (специальностям) СПО 

/ профессии (профессиям) НПО 

      19.02.10               Технология продукции общественного питания 
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в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ СТРУКТУРНОГО ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

1. Участвовать в планировании основных показателей производства 

2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

3. Организовывать работу трудового коллектива. 

4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 
 

Программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной 

подготовке работников в области сферы услуг (общественного питания) при 

наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

 

1.2. 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: 

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; 

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: 
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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; 

нормативно-правовые документы, 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 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

всего – 260  часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 188 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 125  

часов; 

самостоятельной работы обучающегося - 63  часа; 

учебной и производственной практики –  72  часа. 

 

Форма промежуточной аттестации 

ПМ 06 ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ 

СТРУКТУРНОГО ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ 

Экзамен квалификационный 

МДК 06. 01 Управление 

структурным подразделением 

организации 

Дифференцированный зачет 

Учебная практика Дифференцированный зачет 

Производственная практика Дифференцированный зачет 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
 

Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности 

ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ СТРУКТУРНОГО ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

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. 

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. 

 

 

 

ПМ 07. Выполнение работ по профессиям рабочих, должностям, 

служащих 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью примерной 

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):   

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

 

1. Технология приготовления  кулинарной продукции. 

2. Технология приготовления мучных кондитерских изделий  

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 7.1.Приготовление блюд из овощей и грибов.  

ПК 7.2.Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий, яиц, творога, теста. 

ПК 7.3. Приготовление супов и соусов 

ПК 7.5. Приготовление блюд из рыбы.  

ПК 7.6. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы. 

ПК 7.8. Приготовление холодных блюд и закусок. 

ПК 7.9. Приготовление сладких блюд и напитков. 

ПК 7.10. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

1.2. Цели и задачи профессионального обучения – требования к результатам 

освоения профессиональной программы: 
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С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в 

ходе освоения программы должен: 

иметь практический опыт: 

- приготовления блюд и кулинарных изделий, требующих простой 

кулинарной обработки; 

- приготовления различных видов теста  

уметь:  

- производить механическую кулинарную обработку сырья; 

- производить подготовку  круп, бобовых, макаронных изделий и яиц; 

- производить подготовку рыбы и мяса для кулинарного использования; 

- приготовлять мясной и рыбной котлетных масс и формование 

полуфабрикатов; 

- приготовливать блюда и кулинарные изделия, требующие простую 

кулинарную обработку 

- приготовлять хлебобулочные, мучные кондитерские изделия 

знать: 

- рецептуры, основы технологии приготовления, требования к качеству, 

правила раздачи (комплектаций), сроки и условия хранения блюд и 

мучныхкондитерских изделий; 

- виды, свойства и кулинарное назначение сырья и продуктов продуктов; 

- признаки и органолептические методы определения 

доброкачественности продуктов (сырья), правила, приемы и 

последовательность выполнения операций по их подготовке к тепловой 

обработке; 

- назначение, правила использования применяемого технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- правила организации рабочих мест и производственных помещения 

при обработке сырья, приготовлении блюд (изделий) и их отпуске; 

- правила и температурный режим ведения операций тепловой 

обработки. 

- процессы, происходящие при замесе и выпечке;  

- способы разрыхления и виды разрыхлителей;  

- использование пищевых красителей и добавок;  

- способы приготовления различных фаршей;  

- способы приготовления отделочных полуфабрикатов 

 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 
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всего –  534    часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –390  часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 260 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 130 часов; 

учебной и производственной практики –      144    часов. 

Форма промежуточной аттестации 

ПМ 07 Выполнение работ по профессиям 

рабочих, должностям служащих. 

Экзамен 

квалификационный 

МДК 07. 01 Выполнение работ по профессии 

повар 

МДК 07.02 Выполнение работ по профессии 

кондитер 

Дифференцированный 

зачет 

Учебная практика Дифференцированный 

зачет 

Производственная практика Дифференцированный 

зачет 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
 

Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности  

Выполнение работ по профессиям рабочих, должностям, служащих, в 

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

Код Наименование результата обучения 

ПК 7.1 Приготовление блюд из овощей и грибов.  

ПК 7.2 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий, яиц, творога, теста. 

ПК 7.3 Приготовление супов и соусов 

ПК 7.4 Приготовление блюд из рыбы.  

ПК 7.5 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы. 

ПК 7.6 Приготовление холодных блюд и закусок. 
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ПК 7.7 Приготовление сладких блюд и напитков. 

ПК 7.8 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий. 

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. 
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