
Аннотации к рабочим программам 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

0.00 Общеобразовательный цикл 

ОУД.01 Русский язык и литература 

Русский язык. 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Русский язык и литература: Ч. 1 

Русский язык» разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины «Русский 

язык и литература: Русский язык», и в соответствии с «Рекомендациями по  организации 

получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований 

федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой специальности 

среднего профессионального образования (письмо Департамента государственной политики в 

сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259)  

Содержание программы «Русский язык и литература. Русский язык» направлено на 

достижение следующих целей: 

• совершенствование общеучебных умений и навыков обучаемых; языковых, 

речемыслительных, орфографических, пунктуационных, стилистических; 

• формирование функциональной грамотности и всех видов  компетенций (языковой, 

лингвистической (языковедческой), коммуникативной, культуроведческой); 

• совершенствование умений обучающихся осмысливать закономерности языка, правильно, 

стилистически верно использовать языковые единицы в устной и письменной речи в разных 

речевых ситуациях; 

• дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к речевому 

взаимодействию и социальной адаптации; готовности к трудовой деятельности, осознанному 

выбору профессии; навыков самоорганизации и саморазвития; информационных умений и 

навыков. 

В результате изучения учебной дисциплины «Русский язык и литература. Русский язык» 

обучающийся должен знать: 

• общие сведения о русском языке, о лингвистике как науке; 

• признаки и особенности употребления в речи основных единиц языка; 

• должен уметь: 

• создавать высказывания на лингвистическую тему в устной и письменной форме; 

• оценивать предложенное высказывание на лингвистическую тему; 

• анализировать особенности употребления единиц языка в устной и письменной речи с точки 

зрения соблюдения норм и требований выразительности речи; 

• соблюдать языковые нормы (орфоэпические, лексические, грамматические, стилистические, 

орфографические, пунктуационные) в устных и письменных высказываниях; 

• владеть приемами редактирования текста (использовать возможности лексической и 

грамматической синонимии, устранять неоправданный повтор слов, неуместные 

употребления слов и выражений и т.п.); 

• передавать содержания прослушанного и прочитанного текста в виде плана, тезисов, 

конспектов, аннотаций, сообщений, докладов, рефератов; 

• уместно использовать цитирование, анализировать текст с точки зрения содержания, 

структуры, стилевых особенностей и использования изобразительно – выразительных 

средств языка; 

• готовить рецензию (устную и письменную) на статью, книгу, фильм, спектакль, 

произведения живописи, музыкальные произведения. 

Программа состоит из шести разделов и введения.  

Раздел первый включает в себя общие сведения о языке и стилистику 

Следующие пять разделов посвящены фонетике, лексике, орфоэпии, грамматике, пунктуации и 

направлены на систематизацию и углубление знаний студентов по русскому языку, на овладение 

ими орфоэпическими, лексическими, грамматическими нормами литературного языка, на 

стабилизацию их орфографической, пунктуационной грамотности.  

• При работе над темой «Функциональные стили речи» основное внимание сосредоточивается 

на преобразовании текста и устного сообщения (передачи их содержания в виде плана, 



тезисов, конспекта, аннотации, доклада, реферата) и овладении научно – публицистическим, 

официально – деловым стилями речи, их использование при построении собственных 

текстов. 

• Контроль усвоения знаний, умений и навыков осуществляется путем выполнения тестов, 

написания самостоятельных работ, контрольных диктантов, тематических зачетов (в течение 

учебного года). Итоговый контроль проводится в форме письменного экзамена. 

Литература 

Программа учебной  дисциплины «Русский язык и литература. Ч. 2 Литература» разработана 

на основе требований ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, 

содержанию и результатам освоения учебной дисциплины «Русский язык и литература. 

Литература», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего 

образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой специальности среднего 

профессионального образования (письмо Департамента государственной политики в сфере 

подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 №06-259). 

Содержание программы учебной дисциплины «Русский язык и литература. Ч. 2 Литература» 

направлено на достижение следующих целей: 

• воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и самосовершенствованию, 

способной к созидательной деятельности в современном мире; формирование 

гуманистического мировоззрения, национального самосознания, гражданской позиции, 

чувства патриотизма, любви и уважения к литературе и ценностям отечественной культуры; 

• развитие представлений о специфике литературы в ряду других искусств, культуры 

читательского восприятия художественного текста, понимания авторской позиции, 

исторической и эстетической обусловленности литературного процесса; образного и 

аналитического мышления, эстетических и творческих способностей учащихся, 

читательских интересов, художественного вкуса; устной и письменной речи учащихся; 

• освоение текстов художественных произведений в единстве содержания и формы, основных 

историко-литературных сведений и теоретико-литературных понятий; формирование общего 

представления об историко-литературном процессе; 

• совершенствование умений анализа и интерпретации литературного произведения как 

художественного целого в его историко-литературной обусловленности с использованием 

теоретико-литературных знаний; написание сочинений различных типов; поиска, 

систематизации и использования необходимой информации, в том числе в сети Интернет. 

В основе программы лежит хронологический принцип структурирования учебного 

материала. Темы программы соответствуют основным эпохам развития русской литературы, 

начиная с русской литературы первой половине ХIХ в. Изучение теоретико- литературных и 

историко- литературных сведений идет параллельно с изучением разделов русской литературы. 

При изучении дисциплины необходимо учитывать межпредметную связь с дисциплиной 

«История». 

В результате изучения учебной дисциплины «Русский язык и литература. Ч. 2 Литература»  

обучающийся должен: 

иметь представление: 

• о конкретно – историческом периоде произведений; 

• о литературных направлениях. 

знать: 

• программные произведения, предназначенные для текстуального и обзорного 

изучения; воспроизводить их конкретное содержание (главные герои, основные сюжетные 

линии); 

уметь: 

• анализировать и оценивать изученные произведения как художественное единство; 

характеризовать следующие его компоненты: проблематика и идейный смысл; 

группировка героев относительно главного конфликта и системы образов; 

особенности композиции; средства изображения образов персонажей (портрет, 

пейзаж, интерьер); род и жанр произведения, способ авторского повествования; 

• - владеть монологическими и диалогическими формами устной и письменной речи; 



пересказывать узловые сцены, эпизоды изученных произведений; 

• - писать сочинения: а) на литературную тему (о героях, художественном своеобразии 

и проблематике литературных произведений): в жанре рассуждения проблемного 

характера; характеристики героев; истолкование эпизодов (сцены) небольшого 

прозаического произведения; истолкование небольшого стихотворения; рецензии на 

изученное произведение; б) на свободную тему близкую учащимся, в жанрах: 

рассуждение проблемного характера, письмо, дневниковая запись, очерк, 

путешествие; 

• -выразительно читать изученные произведения, в том числе выученные наизусть. 

Контроль усвоения знаний, умений и навыков проводится в различных формах 

индивидуального и фронтального опросов:  

• письменная форма подразумевает выполнение тестов, написание сочинений, статей, 

рецензий, рефератов, докладов и т.д. 

• устная форма подразумевает пересказ узловых сцен и эпизодов, изученных 

произведений, выразительное чтение отрывков. 

Промежуточный контроль знаний  проводится  в форме дифференцированного зачета. 

 

 

  



ОУД. 02 Иностранный язык 

Английский язык. 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Английский язык» предназначена 

для изучения английского языка в профессиональных образовательных организациях, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 

основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) СПО на базе основного общего 

образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих и специалистов среднего 

звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Английский язык», и в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего 

общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности 

среднего профессионального образования  (письмо Департамента государственной политики в 

сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17 марта 2015 г. № 06-259). 

Содержание программы учебной дисциплины «Английский 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  

• 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;  

• 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. 

В программу включено содержание, направленное на формирование у студентов 

компетенций, необходимых для качественного освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования при подготовке квалифицированных 

рабочих, служащих и специалистов среднего звена. 

Программа предполагает изучение британского варианта английского языка (произношение, 

орфография, грамматика, стилистика) с включением материалов и страноведческой терминологии 

из американских и других англоязычных источников, демонстрирующих основные различия 

между существующими вариантами английского языка. 

Содержание учебной дисциплины «Английский язык» делится на основное, которое 

изучается вне зависимости от профиля профессионального образования, и профессионально 

направленное, предназначенное для освоения специальностей СПО естественно-научного профиля 

профессионального образования. 

Основное содержание предполагает формирование у обучающихся совокупности следующих 

практических умений:  

• заполнить анкету/заявление (например, о приеме на курсы, в отряд волонтеров, в 

летний/зимний молодежный лагерь) с указанием своих фамилии, имени, отчества, даты 

рождения, почтового и электронного адреса, телефона, места  учебы, данных о родителях, 

своих умениях, навыках, увлечениях и т.п.;  

• заполнить анкету/заявление о выдаче документа (например, туристической  визы);  

• написать энциклопедическую или справочную статью о родном городе по предложенному 

шаблону; 

• составить резюме. 

Профессионально ориентированное содержание нацелено на формирование 

коммуникативной компетенции в деловой и выбранной профессиональной сфере, а также на 

освоение, повторение и закрепление грамматических и лексических структур, которые наиболее 

часто используются в деловой и профессиональной  речи. Организация образовательного процесса 



предполагает выполнение индивидуальных проектов, участие обучающихся в ролевых играх, 

требующих от них проявления различных видов самостоятельной деятельности: 

исследовательской, творческой, практико-ориентированной и др.  

Содержание учебной дисциплины «Английский язык» предусматривает также освоение 

текстового и грамматического материала.  

Освоение содержания учебной дисциплины «Английский 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 реальные ситуации 

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 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. 

  



Немецкий язык 
Согласно «Рекомендациям по реализации образовательной программы среднего (полного) 

общего образования в образовательных учреждениях начального профессионального и среднего 
профессионального образования в соответствии с федеральным базисным учебным планом и 
примерными учебными планами для образовательных учреждений Российской Федерации, 
реализующих программы общего образования» (письмо Департамента государственной политики и 
нормативно-правового регулирования в сфере образования Минобрнауки России от 29.05.2007 
№ 03-1180) немецкий язык в учреждениях среднего профессионального образования (далее – 
СПО) изучается с учетом профиля получаемого профессионального образования. 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 
1) Дальнейшее развитие иноязычной коммуникативной компетенции (речевой, языковой, 
социокультурной, компенсаторной, учебно-познавательной): 

речевая компетенция – совершенствование коммуникативных умений в четырех 
основных видах речевой деятельности (говорении, аудировании, чтении и письме); умений 
планировать свое речевое и неречевое поведение; 

языковая компетенция – овладение новыми языковыми средствами в соответствии с 
отобранными темами и сферами общения: увеличение объема используемых лексических единиц; 
развитие навыков оперирования языковыми единицами в коммуникативных целях; 

социокультурная компетенция – увеличение объема знаний о социокультурной 
специфике страны/стран изучаемого языка, совершенствование умений строить свое речевое и 
неречевое поведение адекватно этой специфике, формирование умений выделять общее и 
специфическое в культуре родной страны и страны изучаемого языка; 

компенсаторная компетенция – дальнейшее развитие умений объясняться в условиях 

дефицита языковых средств при получении и передаче иноязычной информации; 

учебно-познавательная компетенция – развитие общих и специальных учебных умений, 

позволяющих совершенствовать учебную деятельность по овладению иностранным языком, 

удовлетворять с его помощью познавательные интересы в других областях знания. 

2) Развитие и воспитание способности и готовности к самостоятельному и непрерывному 

изучению иностранного языка, дальнейшему самообразованию с его помощью, использованию 

иностранного языка в других областях знаний; способности к самооценке через наблюдение за 

собственной речью на родном и иностранном языках; личностному самоопределению в 

отношении будущей профессии; социальная адаптация; формирование качеств гражданина и 

патриота. 

Основу рабочей программы составляет содержание, согласованное с требованиями 

Федерального компонента государственного стандарта среднего (полного) общего образования 

базового уровня. 

Изучение немецкого языка по данной программе направлено на достижение 

общеобразовательных, воспитательных и практических задач, на дальнейшее развитие 

иноязычной коммуникативной компетенции. 

Общеобразовательные задачи обучения направлены на развитие интеллектуальных 

способностей обучающихся, логического мышления, памяти; повышение общей культуры и 

культуры речи; расширение кругозора обучающихся, знаний о странах изучаемого языка; 

формирование у обучающихся навыков и умений самостоятельной работы, совместной работы в 

группах, умений общаться друг с другом и в коллективе. 

Воспитательные задачи предполагают формирование и развитие личности обучающихся, 

их нравственно-эстетических качеств, мировоззрения, черт характера; отражают общую 

гуманистическую направленность образования и реализуются в процессе коллективного 

взаимодействия обучающихся, а также в педагогическом общении преподавателя и обучающихся. 

Практические задачи обучения направлены на развитие всех составляющих 

коммуникативной компетенции (речевой, языковой, социокультурной, компенсаторной и учебно-

познавательной). 

Одна из особенностей программы состоит в том, что в ее основании лежит обобщающе-

развивающий подход к построению курса немецкого языка, который реализуется в 

структурировании учебного материала, в определении последовательности изучения этого 

материала, а также в разработке путей формирования системы знаний, навыков и умений 

обучающихся. Такой подход позволяет, с одной стороны, с учетом полученной в основной школе 

подготовки обобщать материал предыдущих лет, а с другой – развивать навыки и умения у 



обучающихся на новом, более высоком уровне. 

Главная структурная особенность содержания обучения заключается в его делении на два 

модуля: основной, который осваивается всеми обучающимися независимо от профиля 

профессионального образования, и профессионально направленный (вариативный). 

Изучение содержания основного модуля направлено на коррекцию и совершенствование 

навыков и умений, сформированных в основной школе. В соответствии с функционально-

содержательным подходом основной модуль выстраивается на изученном материале предыдущих 

лет, однако обобщение полученных знаний и умений осуществляется на основе сравнения и 

сопоставления различных видовременных форм глагола, анализа повторяемых явлений и 

использования их в естественно-коммуникативных ситуациях общения.  

В ходе освоения профессионально направленного модуля проводится изучение языка с 

учетом специальности СПО. Языковой материал этого модуля предполагает введение нового, 

более сложного и одновременно профессионально ориентированного материала, формирующего 

более высокий уровень коммуникативных навыков и умений. При освоении профессионально 

ориентированного содержания обучающийся погружается в ситуации профессиональной 

деятельности, межпредметных связей, что создает условия для дополнительной мотивации  

изучения иностранного языка. 

Содержание программы учитывает, что обучение немецкому языку происходит в ситуации 

отсутствия языковой среды, поэтому предпочтение отдается тем материалам, которые создают 

естественную речевую ситуацию общения и несут познавательную нагрузку. 

В результате изучения учебной дисциплины «Иностранный язык (немецкий)» 

обучающийся должен: 

знать/понимать: 

• значения новых лексических единиц, связанных с тематикой данного этапа и с 

соответствующими ситуациями общения (2000 слов для рецептивного усвоения, из них 600 

слов для продуктивного усвоения); 

• новые значения изученных глагольных форм (видовременных, неличных), средства и способы 

выражения модальности; условия, предположения, причины, следствия, побуждения к 

действию; 

• лингвострановедческую, страноведческую и социокультурную информацию, расширенную за 

счет новой тематики и проблематики речевого общения; 

• тексты, построенные на языковом материале повседневного и профессионального общения, в 

том числе инструкции и нормативные документы по специальности; 

уметь: 

• вести диалог (диалог–расспрос, диалог–обмен мнениями/суждениями, диалог–побуждение к 

действию, этикетный диалог и их комбинации) в ситуациях официального и неофициального 

общения в бытовой, социокультурной и учебно-трудовой сферах, используя аргументацию, 

эмоционально-оценочные средства; 

• рассказывать, рассуждать в связи с изученной тематикой, проблематикой 

прочитанных/прослушанных текстов; описывать события, излагать факты, делать сообщения; 

• создавать словесный социокультурный портрет своей страны и страны/стран изучаемого 

языка на основе разнообразной страноведческой и культуроведческой информации; 

• понимать относительно полно (общий смысл) высказывания на изучаемом иностранном языке 

в различных ситуациях общения; 

• читать аутентичные тексты разных стилей (публицистические, художественные, научно-

популярные и технические), используя основные виды чтения (ознакомительное, изучающее, 

просмотровое/поисковое) в зависимости от коммуникативной задачи; 

• описывать явления, события, излагать факты в письме личного и делового характера; 

• заполнять различные виды анкет, сообщать сведения о себе в форме, принятой в 

стране/странах изучаемого языка; 

• использовать приобретенные знания и умения в практической и профессиональной 

деятельности, повседневной жизни. 

  



 

 

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

Программа общеобразовательной учебной дисциплина «Математика: алгебра и начала 

математического анализа; геометрия» (далее — «Математика») предназначена для изучения 

математики в профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего 

образования при подготовке квалифицированных рабочих,  

служащих и специалистов среднего звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Математика», в соответствии с рекомендациями по организации получения  

среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований 

федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или 

специальности среднего профессионального  образования  (письмо Департамента государственной 

политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-

259). 

Содержание программы «Математика» направлено на достижение  следующих целей: 

 обеспечение сформированности  представлений о социальных,  культурных  и 

исторических факторах становления математики; 

 обеспечение сформированности логического, алгоритмического и математического 

мышления; 

 обеспечение сформированности умений применять полученные знания при решении 

различных задач; 

 обеспечение  сформированности представлений о математике как части 

общечеловеческой культуры, универсальном языке науки, позволяющем описывать и 

изучать реальные процессы и явления. 

В программу включено содержание, направленное на формирование у студентов 

компетенций, необходимых для качественного освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования; программы подготовки  

квалифицированных  рабочих,  служащих;  программы  подготовки  специалистов среднего звена 

(ППКРС, ППССЗ). 

Программа учебной дисциплины «Математика»  является  основой для разработки рабочих 

программ, в которых профессиональные образовательные организации, реализующие 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения  ОПОП СПО на  

базе основного общего образования, уточняют содержание учебного материала, 

последовательность его изучения, распределение учебных часов, тематику  рефератов, виды 

самостоятельных работ, учитывая специфику программ подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих и специалистов среднего звена, осваиваемой профессии или специальности. 

Программа может использоваться другими профессиональными образовательными  

организациями, реализующими образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения основной ОПОП СПО на базе основного общего образования (ППКРС, 

ППССЗ). 

Общая характеристика учебной дисциплины «математика: алгебра и начала 

математического анализа; геометрия» 

Математика является фундаментальной общеобразовательной дисциплиной со сложившимся 

устойчивым содержанием и общими требованиями к подготовке обучающихся. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную  

программу  среднего  общего  образования  в  пределах  освоения  ОПОП  СПО  на базе основного 

общего образования, изучение математики имеет свои особенности в зависимости от профиля 

профессионального образования. 

При  освоении  профессий СПО и специальностей  СПО  естественно-научного  профиля  

профессионального образования, специальностей СПО гуманитарного профиля 

профессионального образования математика изучается на базовом уровне ФГОС среднего общего 



образования; при освоении профессий СПО и специальностей СПО технического  и  социально-

экономического  профилей  профессионального  образования математика изучается более 

углубленно, как профильная учебная дисциплина, учитывающая специфику осваиваемых 

профессий или специальностей. 

Это  выражается  в  содержании  обучения,  количестве  часов,  выделяемых  на  

изучение  отдельных  тем  программы,  глубине  их  освоения  студентами,  объеме  и 

характере  практических  занятий,  видах  внеаудиторной  самостоятельной  работы студентов. 

Общие  цели  изучения  математики  традиционно  реализуются  в  четырех  направлениях: 

1) общее представление об идеях и методах математики; 

2) интеллектуальное развитие; 

3) овладение необходимыми конкретными знаниями и умениями; 

4) воспитательное воздействие. 

Профилизация  целей  математического  образования  отражается  на  выборе  приоритетов  в  

организации  учебной  деятельности  обучающихся.  Для  технического, социально-

экономического  профилей  профессионального  образования  выбор  целей смещается в 

прагматическом направлении, предусматривающем усиление и расширение  прикладного  

характера  изучения  математики,  преимущественной  ориентации на алгоритмический стиль 

познавательной деятельности. Для гуманитарного и естественно-научного профилей 

профессионального образования более характерным является усиление общекультурной 

составляющей учебной дисциплины с ориентацией на визуально-образный и логический стили 

учебной работы. 

Изучение математики как профильной общеобразовательной учебной дисциплины, 

учитывающей  специфику  осваиваемых  студентами  профессий  СПО  или  специальности СПО, 

обеспечивается: 

 выбором различных подходов к введению основных понятий; 

 формированием системы учебных заданий, обеспечивающих эффективное 

осуществление выбранных целевых установок; 

 обогащением  спектра  стилей  учебной  деятельности  за  счет  согласования  с  

ведущими  деятельностными  характеристиками  выбранной  профессии  /  

специальности. 

Профильная составляющая отражается в требованиях к подготовке обучающихся в части:  

общей системы знаний:  содержательные примеры использования математических идей и 

методов в профессиональной деятельности; 

умений: различие в уровне требований к сложности применяемых алгоритмов;  

практического использования приобретенных знаний и умений: индивидуального  учебного  

опыта  в  построении  математических  моделей,  выполнении  исследовательских проектов. 

Таким  образом,  реализация  содержания  учебной  дисциплины  ориентирует  на 

приоритетную  роль  процессуальных  характеристик  учебной  работы,  зависящих  от профиля  

профессионального  образования,  получения  опыта  использования  математики в 

содержательных и профессионально значимых ситуациях по сравнению с формально-уровневыми 

результативными характеристиками обучения. 

Содержание учебной дисциплины разработано в соответствии с основными 

содержательными линиями обучения математике:  

 алгебраическая  линия,  включающая  систематизацию  сведений  о  числах;  изучение  новых  

и  обобщение  ранее  изученных  операций  (возведение  в  степень, извлечение  корня,  

логарифмирование,  синус,  косинус,  тангенс,  котангенс  и обратные к ним); изучение 

новых видов числовых выражений и формул; совершенствование практических навыков и 

вычислительной культуры, расширение и  совершенствование  алгебраического  аппарата,  

сформированного  в  основной школе, и его применение к решению математических и 

прикладных задач; 

 теоретико-функциональная линия, включающая систематизацию и расширение сведений  о  

функциях,  совершенствование  графических  умений;  знакомство  с основными идеями и 

методами математического анализа в объеме, позволяющем исследовать элементарные 

функции и решать простейшие геометрические, физические и другие прикладные задачи; 

 линия уравнений и неравенств, основанная на построении и исследовании математических 

моделей, пересекающаяся с алгебраической и теоретико-функциональной линиями и 



включающая развитие и совершенствование техники алгебраических преобразований для 

решения уравнений, неравенств и систем; формирование способности строить и исследовать 

простейшие математические модели при решении прикладных задач, задач из смежных и 

специальных дисциплин; 

 геометрическая линия, включающая наглядные представления о пространственных фигурах 

и изучение их свойств, формирование и развитие пространственного воображения, развитие 

способов геометрических измерений, координатного и векторного методов для решения 

математических и прикладных задач; 

 стохастическая линия, основанная на развитии комбинаторных умений, представлений о 

вероятностно-статистических закономерностях окружающего мира. 

Разделы (темы), включенные в содержание учебной дисциплины, являются общими для всех 

профилей профессионального образования и при всех объемах учебного времени независимо от 

того, является ли учебная дисциплина «Математика» базовой или профильной. 

В  примерных  тематических  планах  программы  учебный  материал  представлен в  форме  

чередующегося  развертывания  основных  содержательных  линий  (алгебраической,  теоретико-

функциональной,  уравнений  и  неравенств,  геометрической, стохастической), что позволяет 

гибко использовать их расположение и взаимосвязь, составлять  рабочий  календарный  план,  по-

разному  чередуя  учебные  темы  (главы учебника), учитывая профиль профессионального 

образования, специфику осваиваемой профессии СПО или специальности СПО, глубину изучения 

материала, уровень подготовки студентов по предмету. 

Предлагаемые в примерных тематических планах разные объемы учебного времени на 

изучение одной и той же темы рекомендуется использовать для выполнения различных учебных 

заданий. Тем самым различия в требованиях к результатам обучения проявятся в уровне навыков 

по решению задач и опыте самостоятельной работы. 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Математика» завершается 

подведением итогов в форме экзамена в рамках промежуточной аттестации студентов в процессе 

освоения основной ОПОП СПО с получением среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

В разделе программы «Содержание учебной дисциплины» курсивом выделен материал, 

который при изучении математики как базовой, так и профильной учебной дисциплины, контролю 

не подлежит. 

Место учебной дисциплины в учебном плане 

Учебная  дисциплина  «Математика:  алгебра  и  начала  математического  анализа; 

геометрия» является учебным предметом обязательной предметной области «Математика и 

информатика» ФГОС среднего общего образования. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную  

программу  среднего  общего  образования  в  пределах  освоения  ОПОП  СПО  на базе  

основного  общего  образования,  учебная  дисциплина  «Математика»  изучается в 

общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

В учебных планах ППКРС, ППССЗ учебная дисциплина «Математика» входит в состав 

общих общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из обязательных 7предметных  

областей  ФГОС  среднего  общего  образования,  для  профессий  СПО  или специальностей СПО 

соответствующего профиля профессионального образования. 

Результаты освоения учебной дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины «Математика» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

Личностных 

 сформированность  представлений  о  математике  как  универсальном  языке   − 

науки,  средстве  моделирования  явлений  и  процессов,  идеях  и  методах  

математики; 

 понимание  значимости  математики  для  научно-технического  прогресса,   − 

сформированность отношения к математике как к части общечеловеческой культуры  

через  знакомство  с  историей  развития  математики,  эволюцией математических 

идей; 

 развитие логического мышления, пространственного воображения, алгоритмической  

культуры,  критичности  мышления  на  уровне,  необходимом  для будущей  



профессиональной  деятельности,  для  продолжения  образования  и 

самообразования; 

 овладение  математическими  знаниями  и  умениями,  необходимыми  в  

повседневной жизни, для освоения смежных естественно-научных дисциплин и 

дисциплин профессионального цикла, для получения образования в областях, не 

требующих углубленной математической подготовки; 

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

протяжении  всей  жизни;  сознательное  отношение  к  непрерывному  образованию  

как  условию  успешной  профессиональной  и  общественной  деятельности; 

 готовность  и  способность  к  самостоятельной  творческой  и  ответственной 

деятельности; 

 готовность к коллективной работе, сотрудничеству со сверстниками в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и 

других видах деятельности; 

 отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении 

личных, общественных, государственных, общенациональных проблем; 

метапредметных  : 

 умение  самостоятельно  определять  цели  деятельности  и  составлять  планы 

деятельности;  самостоятельно  осуществлять,  контролировать  и  корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных 

ситуациях; 

 умение  продуктивно  общаться  и  взаимодействовать  в  процессе  совместной  

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты; 

 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и 

проектнойдеятельности,  навыками  разрешения  проблем;  способность  и  готовность  

к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания; 

 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности,  включая  умение  ориентироваться  в  различных  источниках 

информации,  критически  оценивать  и  интерпретировать  информацию,  

получаемую из различных источников; 

 владение  языковыми  средствами:  умение  ясно,  логично  и  точно  излагать  свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства; 

 владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий  

и  мыслительных  процессов,  их  результатов  и  оснований,  границ своего  знания  и  

незнания,  новых  познавательных  задач  и  средств  для  их достижения; 

 целеустремленность  в  поисках  и  принятии  решений,  сообразительность  и 

интуиция,  развитость  пространственных  представлений;  способность  

воспринимать красоту и гармонию мира; 

предметных : 

 сформированность представлений о математике как части мировой культуры и месте 

математики в современной цивилизации, способах описания явлений реального мира 

на математическом языке; 

 сформированность представлений о математических понятиях как важнейших  

математических  моделях,  позволяющих  описывать и изучать разные процессы и 

явления; понимание возможности аксиоматического построения математических 

теорий; 

 владение методами доказательств и алгоритмов решения, умение их применять, 

проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач; 

 владение стандартными приемами решения рациональных и иррациональных, 

показательных, степенных, тригонометрических уравнений и неравенств, их систем; 

использование готовых компьютерных программ, в том числе для поиска пути 

решения и иллюстрации решения уравнений и неравенств; 



 сформированность  представлений об основных понятиях математического анализа и 

их свойствах, владение умением характеризовать поведение функций, использование 

полученных знаний для описания и анализа  реальных зависимостей; 

 владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических 

фигурах, их основных свойствах; сформированность умения распознавать 

геометрические фигуры на чертежах, моделях и в реальном мире; применение 

изученных свойств геометрических  фигур  и  формул  для  решения геометрических 

задач и задач с практическим содержанием; 

 сформированность  представлений  о  процессах  и  явлениях,  имеющих  

вероятностный  характер,  статистических закономерностях  в  реальном  мире, 

основных понятиях элементарной теории вероятностей; умений находить и оценивать  

вероятности  наступления событий в простейших  практических ситуациях и 

основные характеристики случайных величин; 

 владение  навыками  использования  готовых  компьютерных  программ  при  

решении задач. 

 

  



 

ОУД. 04 История 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «История» предназначена для 

изучения истории в профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего 

образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих и специалистов среднего 

звена. 

Содержание программы «История» направлено на достижение следующих целей: 

• формирование у молодого поколения исторических ориентиров самоидентификации в 

современном мире, гражданской идентичности личности; 

• формирование понимания истории как процесса эволюции общества, цивилизации и 

истории как науки; 

• усвоение интегративной системы знаний об истории человечества при особом внимании к 

месту и роли России во всемирно-историческом процессе; 

• развитие способности у обучающихся осмысливать важнейшие исторические события, 

процессы и явления; 

• формирование у обучающихся системы базовых национальных ценностей на основе 

осмысления общественного развития, осознания уникальности каждой личности, раскрывающейся 

полностью только в обществе и через общество; 

• воспитание обучающихся в духе патриотизма, уважения к истории своего Отечества как 

единого многонационального государства, построенного на основе равенства всех народов 

России. 

Основными видами учебных занятий являются комбинированные занятия, индивидуальные 

собеседования, а также самостоятельная работа студентов под руководством преподавателя. 

 

  



ОУД. 05 Физическая культура 

1.1. Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины «Физическая культура» является частью рабочей 

основной профессиональной образовательной программы, разработанной на основе ФГОС по 

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Физическая культура в Основах законодательства Российской Федерации о физической 

культуре и спорте представлена в средних специальных учебных заведениях как учебная дисциплина 

и важнейший компонент целостного развития личности. Являясь составной частью общей 

культуры и профессиональной подготовки студента, физическая культура входит обязательным 

разделом в гуманитарный компонент образования, значимость которого проявляется через 

гармонизацию духовных и физических сил, формирование таких общечеловеческих ценностей, как 

здоровье, физическое и психическое благополучие, физическое совершенство 

Содержание программы обеспечивает преемственность с программным материалом средней 

общеобразовательной и высшей школы. 

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

учебной дисциплины 

В результате освоения учебной дисциплины «Физическая культура» обучающийся должен 

уметь использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и профессиональных целей. 
В результате освоения учебной дисциплины «Физическая культура» обучающийся должен 

знать: 

• о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии 

человека; 

• основы здорового образа жизни. 

  



ОУД. 06 Основы безопасности жизнедеятельности 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Основы безопасности 

жизнедеятельности» предназначена для изучения безопасности жизнедеятельности в 

профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу 

среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной 

программы (ОПОП) СПО на базе основного общего образования при подготовке 

квалифицированных рабочих, служащих и специалистов среднего звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины «Основы 

безопасности жизнедеятельности», в соответствии с Рекомендациями по организации получения 

среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований 

федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или 

специальности среднего профессионального образования (письмо Департамента государственной 

политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-

259). 

Содержание программы «Основы безопасности жизнедеятельности» направлено на 

достижение следующих целей: 

• повышение уровня защищенности жизненно важных интересов личности, общества и 

государства от внешних и внутренних угроз (жизненно важные интересы — совокупность 

потребностей, удовлетворение которых надежно обеспечивает существование и возможности 

прогрессивного развития личности, общества и государства); 

• снижение отрицательного влияния человеческого фактора на безопасность личности, 

общества и государства; 

• формирование антитеррористического поведения, отрицательного отношения к приему 

психоактивных веществ, в том числе наркотиков; 

• обеспечение профилактики асоциального поведения учащихся. 

В современных условиях глобализации развития мировой экономики, усложнения, 

интенсификации и увеличения напряженности профессиональной деятельности специалистов 

существенно возрастает общественно-производственное значение состояния здоровья каждого 

человека. Здоровье становится приоритетной социальной ценностью. В связи с этим 

исключительную важность приобретает высокая профессиональная подготовка специалистов 

различного профиля к принятию решений и действиям по предупреждению чрезвычайных 

ситуаций (ЧС), а при их возникновении — к проведению соответствующих мероприятий по 

ликвидации их негативных последствий, и прежде всего к оказанию первой помощи 

пострадавшим. 

Общеобразовательная учебная дисциплина «Основы безопасности жизнедеятельности» 

изучает риски производственной, природной, социальной, бытовой, городской и других сред 

обитания человека как в условиях повседневной жизни, так и при возникновении чрезвычайных 

ситуаций техногенного, природного и социального характера. Данная дисциплина является 

начальной ступенью в освоении норм и правил безопасности и обеспечении комфортных условий 

жизнедеятельности. 

Основными содержательными темами программы являются: введение в дисциплину, 

обеспечение личной безопасности и сохранение здоровья, государственная система обеспечения 

безопасности населения, основы обороны государства и воинская обязанность, основы 

медицинских знаний. 

Действующее законодательство предусматривает обязательную подготовку по основам 

военной службы для лиц мужского пола, которая должна проводиться во всех профессиональных 

образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования.  

Учебная дисциплина «Основы безопасности жизнедеятельности» является учебным 

предметом обязательной предметной области «Физическая культура, экология и основы 

безопасности жизнедеятельности» ФГОС среднего общего образования. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Основы безопасности жизнедеятельности» 

обеспечивает достижение следующих результатов: 

• личностных: 



• развитие личностных, в том числе духовных и физических, качеств, обеспечивающих 

защищенность жизненно важных интересов личности от внешних и внутренних угроз; 

• готовность к служению Отечеству, его защите; 

• формирование потребности соблюдать нормы здорового образа жизни, осознанно выполнять 

правила безопасности жизнедеятельности; 

• исключение из своей жизни вредных привычек (курения, пьянства и т. д.); 

• воспитание ответственного отношения к сохранению окружающей природной среды, 

личному здоровью, как к индивидуальной и общественной ценности; 

• освоение приемов действий в опасных и чрезвычайных ситуациях природного, техногенного 

и социального характера; 

• метапредметных: 

• овладение умениями формулировать личные понятия о безопасности; анализировать 

причины возникновения опасных и чрезвычайных ситуаций; обобщать и сравнивать 

последствия опасных и чрезвычайных ситуаций; выявлять причинно-следственные связи 

опасных ситуаций и их влияние на безопасность жизнедеятельности человека; 

• овладение навыками самостоятельно определять цели и задачи по безопасному поведению в 

повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях, выбирать средства 

реализации поставленных целей, оценивать результаты своей деятельности в обеспечении 

личной безопасности; 

• формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, генерировать идеи, 

моделировать индивидуальные подходы к обеспечению личной безопасности в 

повседневной жизни и в чрезвычайных ситуациях; 

• приобретение опыта самостоятельного поиска, анализа и отбора информации в области 

безопасности жизнедеятельности с использованием различных источников и новых 

информационных технологий; 

• развитие умения выражать свои мысли и способности слушать собеседника, понимать его 

точку зрения, признавать право другого человека на иное мнение; 

• формирование умений взаимодействовать с окружающими, выполнять различные 

социальные роли во время и при ликвидации последствий чрезвычайных ситуаций; 

• формирование умения предвидеть возникновение опасных ситуаций по характерным 

признакам их появления, а также на основе анализа специальной информации, получаемой 

из различных источников; 

• развитие умения применять полученные теоретические знания на практике: принимать 

обоснованные решения и вырабатывать план действий в конкретной опасной ситуации с 

учетом реально складывающейся обстановки и индивидуальных возможностей; 

• формирование умения анализировать явления и события природного, техногенного и 

социального характера, выявлять причины их возникновения и возможные последствия, 

проектировать модели личного безопасного поведения; 

• развитие умения информировать о результатах своих наблюдений, участвовать в дискуссии, 

отстаивать свою точку зрения, находить компромиссное решение в различных ситуациях; 

• освоение знания устройства и принципов действия бытовых приборов и других технических 

средств, используемых в повседневной жизни; 

• приобретение опыта локализации возможных опасных ситуаций, связанных с нарушением 

работы технических средств и правил их эксплуатации; 

• формирование установки на здоровый образ жизни; 

• развитие необходимых физических качеств: выносливости, силы, ловкости, гибкости, 

скоростных качеств, достаточных для того, чтобы выдерживать необходимые умственные и 

физические нагрузки; 

• предметных: 

• сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, в том числе 

о культуре экологической безопасности как жизненно важной социально-нравственной 

позиции личности, а также средстве, повышающем защищенность личности, общества и 

государства от внешних и внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого 

фактора; 

• получение знания основ государственной системы, российского законодательства, 

направленного на защиту населения от внешних и внутренних угроз; 



• сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, терроризма, 

других действий противоправного характера, а также асоциального поведения; 

• сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве обеспечения 

духовного, физического и социального благополучия личности; 

• освоение знания распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций природного, 

техногенного и социального характера; 

• освоение знания факторов, пагубно влияющих на здоровье человека; 

• развитие знания основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) и 

правил поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций; 

• формирование умения предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций по 

характерным для них признакам, а также использовать различные информационные 

источники; 

• развитие умения применять полученные знания в области безопасности на практике, 

проектировать модели личного безопасного поведения в повседневной жизни и в различных 

опасных и чрезвычайных ситуациях; 

• получение и освоение знания основ обороны государства и воинской службы: 

законодательства об обороне государства и воинской обязанности граждан; прав и 

обязанностей гражданина до призыва, во время призыва и прохождения военной службы, 

уставных отношений, быта военнослужащих, порядка несения службы и воинских ритуалов, 

строевой, огневой и тактической подготовки; 

• освоение знания основных видов военно-профессиональной деятельности, особенностей 

прохождения военной службы по призыву и контракту, увольнения с военной службы и 

пребывания в запасе; 

• владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи пострадавшим при 

неотложных состояниях (травмах, отравлениях и различных видах поражений), включая 

знания об основных инфекционных заболеваниях и их профилактике. 
 

  



ОУД. 07 Информатика 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Информатика» предназначена для 

изучения информатики и информационно-коммуникационных технологий в профессиональных 

образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО 

(ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных 

рабочих, служащих и специалистов среднего звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Информатика», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего 

образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности 

среднего профессионального образования (письмо Департамента государственной политики в 

сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). 

Содержание программы «Информатика» направлено на достижение следующих 

целей: 
• формирование у обучающихся представлений о роли информатики и информационно-

коммуникационных технологий (ИКТ) в современном обществе, понимание основ правовых 

аспектов использования компьютерных программ и работы в Интернете; 

• формирование у обучающихся умений осуществлять поиск и использование информации, 

необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития; 

• формирование у обучающихся умений применять, анализировать, преобразовывать 

информационные модели реальных объектов и процессов, используя при этом ИКТ, в том числе 

при изучении других дисциплин; 

• развитие у обучающихся познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей путем освоения и использования методов информатики и средств ИКТ при изучении 

различных учебных предметов; 

• приобретение обучающимися опыта использования информационных технологий в 

индивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том числе проектной, деятельности; 

• приобретение обучающимися знаний этических аспектов информационной деятельности и 

информационных коммуникаций в глобальных сетях; осознание ответственности людей, 

вовлеченных в создание и использование информационных систем, распространение и 

использование информации; 

• владение информационной культурой, способностью анализировать и оценивать информацию с 

использованием информационно-коммуникационных технологий, средств образовательных и 

социальных коммуникаций. 

В программу включено содержание, направленное на формирование у студентов 

компетенций, необходимых для качественного освоения основной профессиональной 

образовательной программы СПО на базе основного общего образования с получением среднего 

общего образования; программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих; программы 

подготовки специалистов среднего звена (ППКРС, ППССЗ). 

Программа учебной дисциплины «Информатика» является основой для разработки рабочих 

программ, в которых профессиональные образовательные организации, реализующие 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на 

базе основного общего образования, уточняют содержание учебного материала, 

последовательность его изучения, распределение учебных часов, тематику практических занятий, 

проектной деятельности, рефератов, виды самостоятельных работ, учитывая специфику программ 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих и специалистов среднего звена, осваиваемой 

профессии или специальности. 

Программа может использоваться другими профессиональными образовательными 

организациями, реализующими образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

Общая характеристика учебной дисциплины«информатика» 

Одной из характеристик современного общества является использование информационных и 



коммуникационных технологий во всех сферах жизнедеятельности человека. Поэтому перед 

образованием, в том числе профессиональным, стоит проблема формирования информационной 

компетентности специалиста (способности индивида решать учебные, бытовые, 

профессиональные задачи с использованием информационных и коммуникационных технологий), 

обеспечивающей его конкурентоспособность на рынке труда. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного 

общего образования, изучение информатики имеет свои особенности в зависимости от профиля 

профессионального образования. 

При освоении специальностей СПО гуманитарного профиля профессионального образования 

информатика изучается на базовом уровне ФГОС среднего общего образования. При освоении 

профессий СПО и специальностей СПО технического, естественно-научного и социально-

экономического профилей профессионального образования информатика изучается на базовом 

уровне ФГОС среднего общего образования, но некоторые темы — более углубленно, учитывая 

специфику осваиваемых профессий или специальностей. 

Это выражается в содержании обучения, количестве часов, выделяемых на изучение 

отдельных тем программы, глубину их освоения студентами, объеме и характере практических 

занятий, видах внеаудиторной самостоятельной работы студентов. 

Учебная дисциплина «Информатика» включает следующие разделы: 

• «Информационная деятельность человека»; 

• «Информация и информационные процессы»; 

• «Информационные структуры (электронные таблицы и базы данных)»; 

• «Средства информационных и коммуникационных технологий (ИКТ)»; 

• «Технологии создания и преобразования информационных объектов»; 

• «Телекоммуникационные технологии». 

Содержание учебной дисциплины позволяет реализовать разноуровневое изучение 

информатики для различных профилей профессионального образования и обеспечить связь с 

другими образовательными областями, учесть возрастные особенности обучающихся, выбрать 

различные пути изучения материала. 

Изучение информатики на базовом уровне предусматривает освоение учебного материала 

всеми обучающимися, когда в основной школе обобщается и систематизируется учебный 

материал по информатике в целях комплексного продвижения студентов в дальнейшей учебной 

деятельности. Особое внимание при этом уделяется изучению практико-ориентированного 

учебного материала, способствующего формированию у студентов общей информационной 

компетентности, готовности к комплексному использованию инструментов информационной 

деятельности. 

Освоение учебной дисциплины «Информатика», учитывающей специфику осваиваемых 

профессий СПО и специальностей СПО, предполагает углубленное изучение отдельных тем, 

активное использование различных средств ИКТ, увеличение практических занятий, различных 

видов самостоятельной работы, направленных на подготовку обучающихся к профессиональной 

деятельности с использованием ИКТ. 

При организации практических занятий и внеаудиторной самостоятельной работы 

необходимо акцентировать внимание обучающихся на поиске информации в средствах массмедиа, 

Интернете, в учебной и специальной литературе с соответствующимоформлением и 

представлением результатов. Это способствует формированию у студентов умений 

самостоятельно и избирательно применять различные программные средства ИКТ, а также 

дополнительное цифровое оборудование (принтеры, графические планшеты, цифровые камеры, 

сканеры и др.), пользоваться комплексными способами обработки и предоставления информации. 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Информатика» завершается 

подведением итогов в форме экзамена в рамках промежуточной аттестации студентов в процессе 

освоения ОПОП СПО с получением среднего общего образования. 

Место учебной дисциплины в учебном плане 

Учебная дисциплина «Информатика» входит в состав обязательной предметной области 

«Математика и информатика» ФГОС среднего общего образования. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного 



общего образования, учебная дисциплина «Информатика» изучается в общеобразовательном 

цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего 

общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

В учебных планах ППКРС, ППССЗ место учебной дисциплины «Информатика» — в составе 

общеобразовательных учебных дисциплин по выбору, формируемых из обязательных предметных 

областей ФГОС среднего общего образования, для профессий СПО или специальностей СПО 

соответствующего профиля профессионального образования. 

Результаты освоения учебной дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины «Информатика» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

•личностных: 

 чувство гордости и уважения к истории развития и достижениям отечественной информатики 

в мировой индустрии информационных технологий; 

 осознание своего места в информационном обществе; 

 готовность и способность к самостоятельной и ответственной творческой деятельности с 

использованием информационно-коммуникационных технологий; 

 умение использовать достижения современной информатики для повышения собственного 

интеллектуального развития в выбранной профессиональной деятельности, самостоятельно 

формировать новые для себя знания в профессиональной области, используя для этого 

доступные источники информации; 

 умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в командной работе по решению 

общих задач, в том числе с использованием современных средств сетевых коммуникаций; 

 умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку уровня 

собственного интеллектуального развития, в том числе с использованием современных 

электронных образовательных ресурсов; 

 умение выбирать грамотное поведение при использовании разнообразных средств 

информационно-коммуникационных технологий как в профессиональной деятельности, так и 

в быту; 

 готовность к продолжению образования и повышению квалификации в избранной 

профессиональной деятельности на основе развития личных информационно-

коммуникационных компетенций; 

•метапредметных: 

 умение определять цели, составлять планы деятельности и определять средства, необходимые 

для их реализации; 

 использование различных видов познавательной деятельности для решения информационных 

задач, применение основных методов познания(наблюдения, описания, измерения, 

эксперимента) для организации учебно-исследовательской и проектной деятельности с 

использованием информационно-коммуникационных технологий; 

 использование различных информационных объектов, с которыми возникает необходимость 

сталкиваться в профессиональной сфере в изучении явлений и процессов; 

 использование различных источников информации, в том числе электронных библиотек, 

умение критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников, в том числе из сети Интернет; 

 умение анализировать и представлять информацию, данную в электронных форматах на 

компьютере в различных видах; 

 умение использовать средства информационно-коммуникационных технологий в решении 

когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 

эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности; 

 умение публично представлять результаты собственного исследования, вести дискуссии, 

доступно и гармонично сочетая содержание и формы представляемой информации средствами 

информационных и коммуникационных технологий; 

•предметных: 

 сформированностьпредставлений о роли информации и информационных процессов в 

окружающем мире; 



 владение навыками алгоритмического мышления и понимание методов формального 

описания алгоритмов, владение знанием основных алгоритмических конструкций, умение 

анализировать алгоритмы; 

 использование готовых прикладных компьютерных программ по профилю подготовки; 

 владение способами представления, хранения и обработки данных на компьютере; 

 владение компьютерными средствами представления и анализа данных в электронных 

таблицах; 

 сформированность представлений о базах данных и простейших средствах управления ими; 

 сформированность представлений о компьютерно-математических моделях и необходимости 

анализа соответствия модели и моделируемого объекта (процесса); 

 владение типовыми приемами написания программы на алгоритмическом языке для решения 

стандартной задачи с использованием основных конструкций языка программирования; 

 сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники 

безопасности, гигиены и ресурсосбережения при работе со средствами информатизации; 

 понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программ и прав доступа 

к глобальным информационным сервисам; 

 применение на практике средств защиты информации от вредоносных программ, соблюдение 

правил личной безопасности и этики в работе с информацией и средствами коммуникаций в 

Интернете. 

  



 

ОУД. 08 Физика 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Физика» предназначена для 

изучения физики в профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего 

образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих и специалистов среднего 

звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины «Физика», 

в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в 

пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе 

основного общего образования с учетом требований федеральных государственных 

образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего 

профессионального образования (письмо Департамента государственной политики в сфере 

подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). 

Содержание программы «Физика» направлено на достижение следующих целей: 

• освоение знаний о фундаментальных физических законах и принципах, лежащих в основе 

современной физической картины мира; наиболее важных открытиях в области физики, 

оказавших определяющее влияние на развитие техники и технологии; методах научного познания 

природы;  

 

• овладение умениями проводить наблюдения, планировать и выполнять эксперименты, выдвигать 

гипотезы и строить модели, применять полученные знания по физике для объяснения 

разнообразных физических явлений и свойств веществ; практически использовать физические 

знания; оценивать достоверность естественно-научной информации;  

• развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей в процессе 

приобретения знаний и умений по физике с использованием различных источников информации и 

современных информационных технологий;  

• воспитание убежденности в возможности познания законов природы, использования достижений 

физики на благо развития человеческой цивилизации; необходимости сотрудничества в процессе 

совместного выполнения задач, уважительного отношения к мнению оппонента при обсуждении 

проблем естественно-научного содержания; готовности к морально-этической оценке 

использования научных достижений, чувства ответственности за защиту окружающей среды;  

• использование приобретенных знаний и умений для решения практических задач повседневной 

жизни, обеспечения безопасности собственной жизни, рационального природопользования и 

охраны окружающей среды и возможность  

• применения знаний при решении задач, возникающих в последующей профессиональной 

деятельности. 

В программу включено содержание, направленное на формирование у студентов 

компетенций, необходимых для качественного освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования; программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих, программы подготовки специалистов среднего звена 

(ППКРС, ППССЗ). 

Программа учебной дисциплины «Физика» является основой для разработки рабочих 

программ, в которых профессиональные образовательные организации, реализующие 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на 

базе основного общего образования, уточняют содержание учебного материала, 

последовательность его изучения, распределение учебных часов, тематику рефератов, 

индивидуальных проектов, виды самостоятельных работ, учитывая специфику программ 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих и специалистов среднего звена, осваиваемой 

профессии или специальности. 

Программа может использоваться другими профессиональными образовательными 

организациями, реализующими образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования (ППКРС, ППССЗ). 



Общая характеристика учебной дисциплины «физика» 

В основе учебной дисциплины «Физика» лежит установка на формирование у обучаемых 

системы базовых понятий физики и представлений о современной физической картине мира, а 

также выработка умений применять физические знания как в профессиональной деятельности, так 

и для решения жизненных задач. 

Многие положения, развиваемые физикой, рассматриваются как основа создания и 

использования информационных и коммуникационных технологий (ИКТ) — одного из наиболее 

значимых технологических достижений современной цивилизации. 

Физика дает ключ к пониманию многочисленных явлений и процессов окружающего мира (в 

естественно-научных областях, социологии, экономике, языке, литературе и др.). В физике 

формируются многие виды деятельности, которые имеют метапредметный характер. К ним в 

первую очередь относятся: моделирование объектов и процессов, применение основных методов 

познания, системно-информационный анализ, формулирование гипотез, анализ и синтез, 

сравнение, обобщение, систематизация, выявление причинно-следственных связей, поиск 

аналогов, управление объектами и процессами. Именно эта дисциплина позволяет познакомить 

студентов с научными методами познания, научить их отличать гипотезу от теории, теорию от 

эксперимента. 

Физика имеет очень большое и всевозрастающее число междисциплинарных связей, причем 

на уровне как понятийного аппарата, так и инструментария. Сказанное позволяет рассматривать 

физику как метадисциплину, которая предоставляет междисциплинарный язык для описания 

научной картины мира. 

Физика является системообразующим фактором для естественно-научных учебных 

предметов, поскольку физические законы лежат в основе содержания химии, биологии, географии, 

астрономии и специальных дисциплин (техническая механика, электротехника, электроника и 

др.). Учебная дисциплина «Физика» создает универсальную базу для изучения 

общепрофессиональных и специальных дисциплин, закладывая фундамент для последующего 

обучения студентов. 

Обладая логической стройностью и опираясь на экспериментальные факты, учебная 

дисциплина «Физика» формирует у студентов подлинно научное мировоззрение. Физика является 

основой учения о материальном мире и решает проблемы этого мира. 

Изучение физики в профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на 

базе основного общего образования, имеет свои особенности в зависимости от профиля 

профессионального образования. Это выражается в содержании обучения, количестве часов, 

выделяемых на изучение отдельных тем программы, глубине их освоения студентами, объеме и 

характере практических занятий, видах внеаудиторной самостоятельной работы студентов. 

При освоении профессий СПО и специальностей СПО естественно-научного профиля 

профессионального образования физика изучается на базовом уровне ФГОС среднего общего 

образования, при освоении профессий СПО и специальностей СПО технического профиля 

профессионального образования физика изучается более углубленно, как профильная учебная 

дисциплина, учитывающая специфику осваиваемых профессий или специальностей. 

При освоении профессий СПО и специальностей СПО социально-экономического и 

гуманитарного профилей профессионального образования физика изучается в составе 

интегрированной учебной дисциплины «Естествознание» обязательной предметной области 

«Естественные науки» ФГОС среднего общего образования. 

В содержании учебной дисциплины по физике при подготовке обучающихся по профессиям 

и специальностям технического профиля профессионального образования профильной 

составляющей является раздел «Электродинамика», так как большинство профессий и 

специальностей, относящихся к этому профилю, связаны с электротехникой и электроникой. 

Содержание учебной дисциплины, реализуемое при подготовке обучающихся по 

профессиям и специальностям естественно-научного профиля профессионального образования, не 

имеет явно выраженной профильной составляющей, так как профессии и специальности, 

относящиеся к этому профилю обучения, не имеют преимущественной связи с тем или иным 

разделом физики. Однако в зависимости от получаемой профессии СПО или специальности СПО 

в рамках естественно-научного профиля профессионального образования повышенное внимание 

может быть уделено изучению раздела «Молекулярная физика. Термодинамика», отдельных тем 



раздела «Электродинамика» и особенно тем экологического содержания, присутствующих почти в 

каждом разделе. 

Теоретические сведения по физике дополняются демонстрациями и лабораторными 

работами. 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Физика» завершается подведением 

итогов в форме экзамена в рамках промежуточной аттестации студентов в процессе освоения 

ОПОП СПО с получением среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

Место учебной дисциплины в учебном плане 

Учебная дисциплина «Физика» является учебным предметом по выбору из обязательной 

предметной области «Естественные науки» ФГОС среднего общего образования. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного 

общего образования, учебная дисциплина «Физика» изучается в общеобразовательном цикле 

учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования (ППКРС, ППССЗ).  

В учебных планах ППКРС, ППССЗ место учебной дисциплины «Физика» — в составе 

общеобразовательных учебных дисциплин по выбору, формируемых из обязательных предметных 

областей ФГОС среднего общего образования, для профессий СПО и специальностей СПО 

соответствующего профиля профессионального образования.  

Результаты освоения учебной дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины «Физика» обеспечивает достижение студентами 

следующих результатов: 

личностных:  

 чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной физической науки; 

физически грамотное поведение в профессиональной деятельности и быту при обращении с 

приборами и устройствами;  

 готовность к продолжению образования и повышения квалификации в избранной 

профессиональной деятельности и объективное осознание роли физических компетенций в 

этом;  

 умение использовать достижения современной физической науки и физических технологий 

для повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной 

деятельности;  

 умение самостоятельно добывать новые для себя физические знания, используя для этого 

доступные источники информации;  

 умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по решению общих задач;  

 умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку уровня 

собственного интеллектуального развития;  

метапредметных:  

 использование различных видов познавательной деятельности для решения физических задач, 

применение основных методов познания (наблюдения, описания, измерения, эксперимента) 

для изучения различных сторон окружающей действительности; 

 использование основных интеллектуальных операций: постановки задачи, формулирования 

гипотез, анализа и синтеза, сравнения, обобщения, систематизации, выявления причинно-

следственных связей, поиска аналогов, формулирования выводов для изучения различных 

сторон физических объектов, явлений и процессов, с которыми возникает необходимость 

сталкиваться в профессиональной сфере;  

 умение генерировать идеи и определять средства, необходимые для их реализации;  

 умение использовать различные источники для получения физической информации, оценивать 

ее достоверность;  

 умение анализировать и представлять информацию в различных видах;  

 умение публично представлять результаты собственного исследования, вести дискуссии, 

доступно и гармонично сочетая содержание и формы представляемой информации;  

предметных:  

 сформированность представлений о роли и месте физики в современной научной картине 

мира; понимание физической сущности наблюдаемых во Вселенной явлений, роли физики в 

формировании кругозора и функциональной грамотности человека для решения практических 



задач;  

 владение основополагающими физическими понятиями, закономерностями, законами и 

теориями; уверенное использование физической терминологии символики;  

 владение основными методами научного познания, используемыми в физике: наблюдением, 

описанием, измерением, экспериментом;  

 умения обрабатывать результаты измерений, обнаруживать зависимость между физическими 

величинами, объяснять полученные результаты и делать выводы;  

 сформированность умения решать физические задачи;  

 сформированность умения применять полученные знания для объяснения условий протекания 

физических явлений в природе, профессиональной сфере для принятия практических решений 

в повседневной жизни;  

 сформированность собственной позиции по отношению к физической информации, 

получаемой из разных источников.  

  



ОУД. 09 Обществознание 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Обществознание» предназначена 

для изучения обществознания в профессиональных образовательных организациях СПО, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 

основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного 

общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих и специалистов 

среднего звена. 

Содержание программы «Обществознание» направлено на достижение следующих 

целей: 
• воспитание гражданственности, социальной ответственности, правового самосознания, 

патриотизма, приверженности конституционным принципам Российской Федерации; 

• развитие личности на стадии начальной социализации, становление правомерного 

социального поведения, повышение уровня политической, правовой и духовно-нравственной 

культуры подростка; 

• углубление интереса к изучению социально-экономических и политико-правовых 

дисциплин; 

• умение получать информацию из различных источников, анализировать, 

систематизировать ее, делать выводы и прогнозы; 

• содействие формированию целостной картины мира, усвоению знаний об основных 

сферах человеческой деятельности, социальных институтах, нормах регулирования общественных 

отношений, необходимых для взаимодействия с другими людьми в рамках отдельных социальных 

групп и общества в целом; 

• формирование мотивации к общественно полезной деятельности, повышение стремления 

к самовоспитанию, самореализации, самоконтролю; 

• применение полученных знаний и умений в практической деятельности в различных 

сферах общественной жизни. 

В программу включено содержание, направленное на формирование у студентов 

компетенций, необходимых для качественного освоения основной профессиональной 

образовательной программы СПО на базе основного общего образования с получением среднего 

общего образования; программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих, программы 

подготовки специалистов среднего звена (ППКРС, ППССЗ). 

 

  



ОУД. 10 Биология. 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Биология» предназначена для 

изучения биологии в профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего 

образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

Содержание программы «Биология» направлено на достижение следующих целей: 

• получение фундаментальных знаний о биологических системах (Клетка, Организм, 

Популяция, Вид, Экосистема); истории развития современных представлений о живой 

природе, выдающихся открытиях в биологической науке; роли биологической науки в 

формировании современной естественнонаучной картины мира; методах научного 

познания; 

• овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль биологических знаний 

в практической деятельности людей, развитии современных технологий; определять живые 

объекты в природе; проводить наблюдения за экосистемами с целью их описания и 

выявления естественных и антропогенных изменений; находить и анализировать 

информацию о живых объектах; 

• развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей 

обучающихся в процессе изучения биологических явлений; выдающихся достижений 

биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и противоречивых путей 

развития современных научных взглядов, идей, теорий, концепций, гипотез (о сущности и 

происхождении жизни, человека) в ходе работы с различными источниками информации; 

• воспитание убежденности в необходимости познания живой природы, необходимости 

рационального природопользования, бережного отношения к природным ресурсам и 

окружающей среде, собственному здоровью; уважения к мнению оппонента при 

обсуждении биологических проблем; 

• использование приобретенных биологических знаний и умений в повседневной жизни для 

оценки последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по отношению к 

окружающей среде, здоровью других людей и собственному здоровью; обоснование и 

соблюдение мер профилактики заболеваний, оказание первой помощи при травмах, 

соблюдение правил поведения в природе. 

Биология — система наук, изучающая все аспекты жизни, на всех уровнях организации 

живого, начиная с молекулярного и заканчивая биосферным. Объектами изучения биологии 

являются живые организмы, их строение и жизнедеятельность, их многообразие, происхождение, 

эволюция и распределение живых организмов на Земле. 

Общая биология изучает законы исторического и индивидуального развития организмов, 

общие законы жизни и те особенности, которые характерны для всех видов живых существ на 

планете, а также их взаимодействие с окружающей средой. 

Биология, таким образом, является одной из основополагающих наук о жизни, а владение 

биологическими знаниями — одним из необходимых условий сохранения жизни на планете. 

Основу содержания учебной дисциплины «Биология» составляют следующие ведущие 

идеи: отличительные признаки живой природы, ее уровневая организация и эволюция. В 

соответствии с ними выделены содержательные линии: биология как наука; биологические 

закономерности; методы научного познания; клетка; организм; популяция; вид; экосистемы (в том 

числе биосфера). 

Содержание учебной дисциплины направлено на подготовку обучающихся к решению 

важнейших задач, стоящих перед биологической наукой, — по рациональному 

природопользованию, охране окружающей среды и здоровья людей. 

При освоении специальностей СПО естественнонаучного профиля профессионального 

образования биология изучается более углубленно, как профильная учебная дисциплина. 

При изучении дисциплины «Биология» использован культуросообразный подход, в 

соответствии с которым обучающиеся должны усвоить знания и умения, необходимые для 

формирования общей культуры, определяющей адекватное поведение человека в окружающей 

среде, востребованные в жизни и в практической деятельности. 

Особое внимание уделено экологическому образованию и воспитанию обучающихся, 

формированию у них знаний о современной естественнонаучной картине мира, ценностных 



ориентаций, что свидетельствует о гуманизации биологического образования. 

Содержание учебной дисциплины предусматривает формирование у обучающихся 

общенаучных знаний, умений и навыков, универсальных способов деятельности и ключевых 

компетенций, включающих умение сравнивать биологические объекты, анализировать, оценивать 

и обобщать полученные сведения, уметь находить и использовать информацию из различных 

источников. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Биология» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

•личностных: 

• сформированность чувства гордости и уважения к истории и достижениям отечественной 

биологической науки; представления о целостной естественнонаучной картине мира; 

• понимание взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук, их влияния на 

окружающую среду, экономическую, технологическую, социальную и этическую сферы 

деятельности человека; 

• способность использовать знания о современной естественнонаучной картине мира в 

образовательной и профессиональной деятельности; возможности информационной среды 

для обеспечения продуктивного самообразования; 

• владение культурой мышления, способность к обобщению, анализу, восприятию 

информации в области естественных наук, постановке цели и выбору путей ее достижения 

в профессиональной сфере; 

• способность руководствоваться в своей деятельности современными принципами 

толерантности, диалога и сотрудничества; готовность к взаимодействию с коллегами, 

работе в коллективе; 

• готовность использовать основные методы защиты от возможных последствий аварий, 

катастроф, стихийных бедствий; 

• обладание навыками безопасной работы во время проектно-исследовательской и 

экспериментальной деятельности, при использовании лабораторного оборудования; 

• способность использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для соблюдения мер профилактики отравлений, вирусных и других 

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

поведения в природной среде; 

• готовность к оказанию первой помощи при травмах, простудных и других заболеваниях, 

отравлениях пищевыми продуктами; 

•метапредметных: 

• осознание социальной значимости своей специальности, обладание мотивацией к 

осуществлению профессиональной деятельности; 

• повышение интеллектуального уровня в процессе изучения биологических явлений; 

выдающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и 

противоречивых путей развития современных научных взглядов, идей, теорий, концепций, 

гипотез (о сущности и происхождении жизни, человека) в ходе работы с различными 

источниками информации; 

• способность организовывать сотрудничество единомышленников, в том числе с 

использованием современных информационно-коммуникационных технологий; 

• способность понимать принципы устойчивости и продуктивности живой природы, пути ее 

изменения под влиянием антропогенных факторов, способность к системному анализу 

глобальных экологических проблем, вопросов состояния окружающей среды и 

рационального использования природных ресурсов; 

• умение обосновывать место и роль биологических знаний в практической деятельности 

людей, развитии современных технологий; определять живые объекты в природе; 

проводить наблюдения за экосистемами с целью их описания и выявления естественных и 

антропогенных изменений; находить и анализировать информацию о живых объектах; 

• способность применять биологические и экологические знания для анализа прикладных 

проблем хозяйственной деятельности; 

• способность к самостоятельному проведению исследований, постановке естественно-

научного эксперимента, использованию информационных технологий для решения 

научных и профессиональных задач; 



• способность к оценке этических аспектов некоторых исследований в области 

биотехнологии (клонирование, искусственное оплодотворение); 

• предметных: 

• сформированность представлений о роли и месте биологии в современной научной картине 

мира; понимание роли биологии в формировании кругозора и функциональной 

грамотности для решения практических задач; 

• владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, ее 

уровневой организации и эволюции; уверенное пользование биологической терминологией 

и символикой; 

• владение основными методами научного познания, используемыми при биологических 

исследованиях живых объектов и экосистем: описанием, измерением, проведением 

наблюдений; выявление и оценка антропогенных изменений в природе; 

• сформированность умений объяснять результаты биологических экспериментов, решать 

элементарные биологические задачи; 

• сформированность собственной позиции по отношению к биологической информации, 

получаемой из разных источников, глобальным экологическим проблемам и путям их 

решения. 

 

  



ОУД. 11 Химия. 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Химия» предназначена для 

изучения химии в профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего 

образования для специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

Содержание программы «Химия» направлено на достижение следующих целей: 

• формирование у обучающихся умения оценивать значимость химического знания для 

каждого человека; 

• формирование у обучающихся целостного представления о мире и роли химии в создании 

современной естественно-научной картины мира; умения объяснять объекты и процессы 

окружающей действительности: природной, социальной, культурной, технической среды, 

— используя для этого химические знания; 

• развитие у обучающихся умений различать факты и оценки, сравнивать оценочные 

выводы, видеть их связь с критериями оценок и связь критериев с определенной системой 

ценностей, формулировать и обосновывать собственную позицию; 

• приобретение обучающимися опыта разнообразной деятельности, познания и 

самопознания; ключевых навыков, имеющих универсальное значение для различных видов 

деятельности (навыков решения проблем, принятия решений, поиска, анализа и обработки 

информации, коммуникативных навыков, навыков измерений, сотрудничества, безопасного 

обращения с веществами в повседневной жизни). 

В программу включено содержание, направленное на формирование у студентов 

компетенций, необходимых для качественного освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования; программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих, программы подготовки специалистов среднего звена 

(ППКРС, ППССЗ). 

Содержание общеобразовательной учебной дисциплины «Химия» направлено на усвоение 

обучающимися основных понятий, законов и теорий химии; овладение умениями наблюдать 

химические явления, проводить химический эксперимент, производить расчеты на основе 

химических формул веществ и уравнений химических реакций. 

В процессе изучения химии у обучающихся развиваются познавательные интересы и 

интеллектуальные способности, потребности в самостоятельном приобретения знаний по химии в 

соответствии с возникающими жизненными проблемами, воспитывается бережное отношения к 

природе, понимание здорового образа жизни, необходимости предупреждения явлений, 

наносящих вред здоровью и окружающей среде. Они осваивают приемы грамотного, безопасного 

использования химических веществ и материалов, применяемых в быту, сельском хозяйстве и на 

производстве. 

При структурировании содержания общеобразовательной учебной дисциплины для 

профессиональных образовательных организаций, реализующих образовательную программу 

среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования, учитывалась объективная реальность — небольшой объем часов, отпущенных на 

изучение химии и стремление максимально соответствовать идеям развивающего обучения. 

Поэтому теоретические вопросы максимально смещены к началу изучения дисциплины, с тем, 

чтобы последующий фактический материал рассматривался на основе изученных теорий. 

Реализация дедуктивного подхода к изучению химии способствует развитию таких 

логических операций мышления, как анализ и синтез, обобщение и конкретизация, сравнение и 

аналогия, систематизация и классификация и др. 

Изучение химии в профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на 

базе основного общего образования, имеет свои особенности в зависимости от профиля 

профессионального образования. Это выражается в содержании обучения, количестве часов, 

выделяемых на изучение отдельных тем программы, глубине их освоения обучающимися, объеме 

и характере практических занятий, видах внеаудиторной самостоятельной работы студентов. 

При освоении специальностей СПО естественно-научного профиля профессионального 

образования химия изучается на базовом уровне ФГОС среднего общего образования. 

В содержании учебной дисциплины для естественно-научного профиля профессионально 



значимый компонент не выделен, так как все его содержание является профильно 

ориентированным и носит профессионально значимый характер. 

В процессе изучения химии теоретические сведения дополняются демонстрациями, 

лабораторными опытами и практическими занятиями. Значительное место отводится химическому 

эксперименту. Он открывает возможность формировать у обучающихся специальные предметные 

умения: работать с веществами, выполнять простые химические опыты, учить безопасному и 

экологически грамотному обращению с веществами, материалами и процессами в быту и на 

производстве. 

Для организации внеаудиторной самостоятельной работы студентов, овладевающих 

специальностями СПО естественно-научного профиля профессионального образования, 

представлен примерный перечень рефератов (докладов), индивидуальных проектов. 

В процессе изучения химии важно формировать информационную компетентность 

обучающихся. Поэтому при организации самостоятельной работы необходимо акцентировать 

внимание обучающихся на поиске информации в средствах массмедиа, Интернете, учебной и 

специальной литературе с соответствующим оформлением и представлением результатов. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Химия», обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

•личностных: 

• чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной химической науки; 

химически грамотное поведение в профессиональной деятельности и в быту при 

обращении с химическими веществами, материалами и процессами; 

• готовность к продолжению образования и повышения квалификации в избранной 

профессиональной деятельности и объективное осознание роли химических компетенций в 

этом; 

• умение использовать достижения современной химической науки и химических 

технологий для повышения собственного интеллектуального развития в выбранной 

профессиональной деятельности; 

•метапредметных: 

• использование различных видов познавательной деятельности и основных 

интеллектуальных операций (постановки задачи, формулирования гипотез, анализа и 

синтеза, сравнения, обобщения, систематизации, выявления причинно-следственных 

связей, поиска аналогов, формулирования выводов) для решения поставленной задачи, 

применение основных методов познания (наблюдения, научного эксперимента) для 

изучения различных сторон химических объектов и процессов, с которыми возникает 

необходимость сталкиваться в профессиональной сфере; 

• использование различных источников для получения химической информации, умение 

оценить ее достоверность для достижения хороших результатов в профессиональной сфере; 

• предметных: 

• сформированность представлений о месте химии в современной научной картине мира; 

понимание роли химии в формировании кругозора и функциональной грамотности 

человека для решения практических задач; 

• владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и 

закономерностями; уверенное пользование химической терминологией и символикой; 

• владение основными методами научного познания, используемыми в химии: наблюдением, 

описанием, измерением, экспериментом; умение обрабатывать, объяснять результаты 

проведенных опытов и делать выводы; готовность и способность применять методы 

познания при решении практических задач; 

• сформированность умения давать количественные оценки и производить расчеты по 

химическим формулам и уравнениям; 

• владение правилами техники безопасности при использовании химических веществ; 

• сформированность собственной позиции по отношению к химической информации, 

получаемой из разных источников. 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Химия» завершается подведением 

итогов в форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации студентов в 

процессе освоения ОПОП СПО с получением среднего общего образования. 

  



УД. 12 Культура делового общения 

1.1. Область применения рабочей программы 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности: 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре отраслевой основной профессиональной 

образовательной программы: учебная дисциплина «Культура делового общения» является курсом 

по выбору.  

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

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Уметь: 
• идентифицировать ошибки восприятия; 

• различать девиантное поведение, не правовое и неэтичное деловое поведение; 

• учитывать национальные особенности делового общения во взаимодействии в 

профессиональной среде; 

• проводить переговоры с учетом национальных особенностей партнеров по деловому 

общению; 

• выявлять и преодолевать ошибки телефонных переговоров; 

• анализировать стратегии взаимодействия в переговорах и конфликтах в соответствии 

с моделью К. Томаса, а также причины возникновения конфликтов; 

• анализировать деловое общение с позиций транзактного анализа Э. Берна; 

•  вести профессиональную деятельность в соответствии с принципами эффективного 

делового общения. 

Владеть: 

• этикетом делового общения, как в профессиональной, так и академической среде; 

• приемами эффективных переговоров в международной деловой среде; 

•  навыками эффективного общения; 

• приемами переговоров, в том числе, телефонных; 

•  способами преодоления барьеров и разрешения конфликтов; 

•  навыками эффективного использования вербальных и невербальных средств общения в 

деловой среде 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Знать: 
• деловой этикет, его структуру и функции, профессиональную этику, этику отношений 

с потребителями, в управлении персоналом и в рекрутинге; 

• значение этики в системе деловой активности; принципы этики деловых отношений; 

структуру этических отношений; 

• структуру общения; специфику делового общения; виды отношений; формы делового 

общения; 

• общие правила подготовки к переговорам; 

• барьеры делового общения и способы их преодоления; 

• структуру конфликта, типологию конфликтных личностей; 

• структуру имиджа; 

• основные положения делопроизводства. 
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ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл. 

ОГСЭ.01. Основы философии. 

1.1.Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы философии» является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом, утвержденным приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 года № 384 по 

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания.  

Квалификация техник - технолог. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  
Учебная дисциплина «Основы философии» входит в общий гуманитарный и социально - 

экономический цикл. 

Студент в результате усвоения курса должен уметь самостоятельно анализировать и оценивать 

те или иные мировоззренческие и этические позиции окружающих людей, общества в целом, 

государств и политических режимов, должен задумываться над вопросами: откуда я пришел в этот 

мир и что я должен в нём делать, чтобы оправдать свое назначение человека? В чём заключается это 

назначение? Что такое любовь, смерть, творчество, вера? Студент должен понимать: чтобы быть, 

стать человеком, нужно научиться философски, мыслить, думать и постоянно развивать свой ум. 

Уровень философского развития определяет успешное постижение и других дисциплин: 

экономических, естественнонаучных, технических и так далее. 

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

дисциплины: 

Программа ориентирована на выполнение следующих задач: 

• ознакомить студентов с основными законами развития и функционирования природных и 

общественных систем; 

• дать студентам знания, которые будут способствовать формированию у них логического 

мышления, основ философского анализа общественных явлений, системы ценностных 

ориентацией и идеалов; 

• помочь студентам преобразовать, систематизировать стихийно сложившиеся взгляды в 

обоснованное миропонимание; 

• сформировать мировоззрение и способность ориентироваться в общественно-политических 

процессах. 

Цель программы: повлиять на становление и формирование духовной культуры и 

мировоззренческой ориентации студентов, осознание ими своего места и роли в обществе, цели и 

смысла социальной и личной активности, ответственности за свои поступки, выбор форм и 

направлений своей деятельности. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметьориентироваться в 

наиболее общих философских проблемах бытия, познания, ценностей, свободы и смысла жизни, как 

основы формирования культуры гражданина и будущего специалиста. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

• основные категории и понятия философии; роль философии в жизни человека и общества; 

• основы философского учения о бытии; 

• сущность процесса познания, 

• основы научной, философской и религиозной картин мира; 

• об условиях формирования личности, свободе и ответственности за сохранение жизни, 

культуры, окружающей среды; 

• о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием достижений 

науки, техники и технологий. 

Дисциплина ОГСЭ.01. Основы философии способствует формированию у обучающихся 

следующих 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), 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. 

 

  



ОГСЭ.02. История. 

1.1.Область применения программы: 
Рабочая программа учебной дисциплины «Основы философии» является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом, утвержденным приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 года № 384 по 

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания.  

Квалификация техник - технолог. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина «История» входит в общий гуманитарный и социально-экономический 

цикл. Данная дисциплина предполагает изучение основных процессов политического, 

экономического развития ведущих государств мира и России на рубеже веков (XX – XXIвв.). 

Дисциплина даёт возможность подготовить всесторонне развитых, критически мыслящих 

специалистов; личности, способной к целостному видению и путей развития общества, умеющей 

обосновать и отстаивать свою гражданскую позицию. 

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

дисциплины: 

Цель изучения дисциплины «История»: 

• дать студенту достоверное представление о роли исторической науки в познании 

современного мира; 

• раскрыть основные направления развития основных регионов мира на  рубеже XX – 

XXIвв.; 

• рассмотреть ключевые этапы современного развития России в мировом сообществе; 

• показать органическую взаимосвязь российской и мировой истории; 

• дать понимание логики и закономерностей процесса становления и  развития глобальной 

системы международных отношений; 

• научить использовать опыт, накопленный человечеством. 

Задачи изучения дисциплины «История»: 

• способствовать формированию понятийного аппарата при рассмотрении социально-

экономических, политических и культурных процессов в контексте истории ХХ-ХХ1вв.;  

• стимулировать усвоение учебного материала на основе наглядного сравнительного анализа 

явлений и процессов новейшей истории; 

• дать учащимся представление о современном уровне осмысления историками и 

специалистами смежных гуманитарных дисциплин основных закономерностей эволюции 

мировой цивилизации за прошедшее столетие; 

• обеспечить понимание неразрывного единства прошлого и настоящего, взаимосвязи и 

взаимообусловленности процессов, протекающих в различных, нередко отдаленных друг от 

друга районах мира. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

• ориентироваться в современной экономической, политической и культурной ситуации в 

России и мире; 

• выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых социально-экономических, 

политических и культурных проблем. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

• основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже веков (XX и XXIвв.); 

• сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных конфликтов в 

конце ХХ - начале XXI в.; 

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

политического и экономического развития ведущих государств и регионов мира; 

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

деятельности; 

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

государственных традиций; 

• содержание и назначение важнейших правовых и законодательных актов мирового и 

регионального значения. 



ДисциплинаОГСЭ.02. История  способствует формированию у обучающихся следующих 

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), 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. 

 



ОГСЭ.03. Иностранный язык 

Английский язык. 

1.1. Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины «Иностранный язык(английский)» является частью 

основной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом, утвержденным приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 года № 384 по 

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания.  

Квалификация техник - технолог. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина «Иностранный язык (английский)» входит в состав цикла общих 

гуманитарных и социально-экономических дисциплин. Учебная дисциплина предусматривает 

профессионально-ориентированное изучение иностранного языка. Программа отражает современные 

тенденции и требования к обучению и практическому владению иностранным языком в повседневном 

общении и профессиональной деятельности, направлена на повышение общей и коммуникативной 

культуры специалистов среднего звена, совершенствование коммуникативных умений и навыков, 

повышение качества профессионального образования.  

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

дисциплины: 

Основной целью курса «Иностранный язык (английский)» является обучение практическому 

владению разговорно-бытовой речью и деловым языком специальности для активного применения, 

как в повседневной, так и в профессиональной деятельности. Критерием практического владения 

иностранным языком является умение достаточно свободно пользоваться относительно простыми 

языковыми средствами в основных видах речевой деятельности. Также практическое владение 

предполагает умение самостоятельно работать со специальной литературой с целью получать 

профессиональную информацию, оформлять деловую переписку, вести беседу.  

Основными задачами курса являются: 

• закрепление навыков чтения и понимания текстов по общеэкономической тематике; 

• формирование и закрепление навыков элементарного общения на иностранном языке с 

применением экономической профессиональной лексики и правил речевого этикета; 

• расширение  активного словаря студентов, знаний грамматического материала, 

закрепление навыков устного и письменного перевода  экономических текстов, а также 

телексов, телеграмм, деловых писем; 

• развитие страноведческого опыта и развитие творческой личности студентов. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

• участвовать в несложной беседе на темы повседневной жизни, учебы, отдыха студентов 

и знание речевого этикета; 

• выражать свои мысли в устной форме по пройденной тематике, с использованием 

активно усвоенных грамматических правил, а также по темам, относящимся к будущей 

специальности, в рамках профессиональной лексики; 

• понимать на слух речь, в том числе аудиозаписи, содержащую усвоенный языковой 

материал; 

• читать со  словарем тексты страноведческого, общенаучного характера и тематически 

связанные с профессией студента;  читать без словаря тексты, содержащие диалоги по 

пройденной тематике и ситуациям общения, и тексты, смысловая ситуация которых 

может служить предметом беседы, высказываний и обсуждения на иностранном или 

родном языке; 

• переводить (со словарём) иностранные тексты профессиональной направленности; 

• правильно писать слова и словосочетания, входящие в лексический минимум, 

определенный программой; с помощью словаря излагать в письменной форме 

содержание текста; 

• самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь; 

• пополнять словарный запас. 

В результате освоения учебной дисциплины выпускники техникума должны знать: 

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



для чтения и перевода (со словарём) иностранных текстов профессиональной 

направленности. 

ДисциплинаОГСЭ.03. «Иностранный язык (английский)» способствует формированию у 

обучающихся следующих 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), 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. 



Немецкий язык. 

1.1. Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины «Иностранный язык (немецкий)» является частью 

основной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом, утвержденным приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 года № 384 по 

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания.  

Квалификация техник - технолог. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина «Иностранный язык (немецкий)» входит в состав цикла общих 

гуманитарных и социально-экономических дисциплин. Учебная дисциплина предусматривает 

профессионально-ориентированное изучение иностранного языка. Программа отражает современные 

тенденции и требования к обучению и практическому владению иностранным языком в повседневном 

общении и профессиональной деятельности, направлена на повышение общей и коммуникативной 

культуры специалистов среднего звена, совершенствование коммуникативных умений и навыков, 

повышение качества профессионального образования.  

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

дисциплины: 

Основной целью курса «Иностранный язык (немецкий)» является обучение практическому 

владению разговорно-бытовой речью и деловым языком специальности для активного применения, 

как в повседневной, так и в профессиональной деятельности. Критерием практического владения 

иностранным языком является умение достаточно свободно пользоваться относительно простыми 

языковыми средствами в основных видах речевой деятельности. Также практическое владение 

предполагает умение самостоятельно работать со специальной литературой с целью получать 

профессиональную информацию, оформлять деловую переписку, вести беседу. 

Основными задачами курса являются: 

• закрепление навыков чтения и понимания текстов по профессиональной тематике; 

• формирование и закрепление навыков элементарного общения на иностранном языке с 

применением профессиональной лексики и правил речевого этикета; 

• расширение  активного словаря студентов,  знаний грамматического материала, 

закрепление навыков устного и письменного перевода профессиональных текстов, а также 

телексов, телеграмм, деловых писем; 

• развитие страноведческого опыта и развитие творческой личности студентов. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

• участвовать в несложной беседе на темы повседневной жизни, учебы, отдыха студентов 

и знание речевого этикета; 

• выражать свои мысли в устной форме по пройденной тематике, с использованием 

активно усвоенных грамматических правил, а также по темам, относящимся к будущей 

специальности, в рамках профессиональной лексики; 

• понимать на слух речь, в том числе аудиозаписи, содержащую усвоенный языковой 

материал; 

• читать со словарем тексты страноведческого, общенаучного характера и тематически 

связанные с профессией студента;  читать без словаря тексты, содержащие диалоги по 

пройденной тематике и ситуациям общения, и тексты, смысловая ситуация которых 

может служить предметом беседы, высказываний и обсуждения на иностранном или 

родном языке; 

• переводить (со словарём) иностранные тексты профессиональной направленности; 

• правильно писать слова и словосочетания, входящие в лексический минимум, 

определенный программой; с помощью словаря излагать в письменной форме 

содержание текста; 

• самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь; 

• пополнять словарный запас. 

В результате освоения учебной дисциплины выпускники техникума должны знать: 

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

для чтения и перевода (со словарём) иностранных текстов профессиональной 



направленности. 

ДисциплинаОГСЭ.03. «Иностранный язык (немецкий)» способствует формированию у 

обучающихся следующих 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), 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. 

 



ОГСЭ.04. Физическая культура. 

1.1.Область применения программы: 
Рабочая программа учебной дисциплины «Физическая культура» является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом, утвержденным приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 года № 384 по 

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания.  

Квалификация техник - технолог. 

1.2.Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональней образовательной 

программы 
Физическая культура в Основах законодательства Российской Федерации о физической 

культуре и спорте представлена в средних специальных учебных заведениях как учебная дисциплина 

и важнейший компонент целостного развития личности. Являясь составной частью общей 

культуры и профессиональной подготовки студента, физическая культура входит обязательным 

разделом в гуманитарный компонент образования, значимость которого проявляется через 

гармонизацию духовных и физических сил, формирование таких общечеловеческих ценностей, как 

здоровье, физическое и психическое благополучие, физическое совершенство. 

Содержание программы обеспечивает преемственность с программным материалом средней 

общеобразовательной и высшей школы. 

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

дисциплины 
В результате освоения учебной дисциплины «Физическая культура» обучающийся должен 

уметь  

• использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и профессиональных целей. 

В результате освоения учебной дисциплины «Физическая культура» обучающийся должен 

знать: 
• о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии 

человека; 

• основы здорового образа жизни.  

ДисциплинаОГСЭ.04. «Физическая культура» способствует формированию у обучающихся 

следующих общих компетенций:  

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

потребителями. 

 



ОГСЭ. 05. «Русский язык и культура речи» 

1.1.Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Русский язык и культура речи» является частью 

основной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом, утвержденным приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 года № 384 по 

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания.  

Квалификация техник - технолог. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 
Учебная дисциплина «Русский язык и культура речи» по специальности 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания базовой подготовки является общегуманитарной дисциплиной и 

принадлежит к циклу общих гуманитарных и социально-экономических дисциплин. 

1.3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

• различать элементы нормированной и ненормированной речи; 

• правильно определять ударение в слове; 

• определять лексическое значение слова; 

• исправлять ошибки в употреблении сложных слов; 

• употреблять грамматические формы слов в соответствии с литературными 

• нормами; 

• согласовывать слова в словосочетаниях в зависимости от типа связи; 

• правильно строить предложения; 

• писать слова в соответствии с нормами русского языка; 

• правильно ставить знаки препинания в предложениях; 

• различать тексты по их принадлежности к стилям. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

• признаки литературного языка и типы речевой нормы; 

• орфоэпические нормы; 

• лексические и фразеологические единицы русского языка; 

• международные словообразовательные элементы; 

• нормативное употребление форм слова; 

• основные синтаксические единицы; 

• орфографические и пунктуационные правила; 

• функционально-смысловые типы речи; 

• функциональные стили литературного языка. 

ДисциплинаОГСЭ.05.»Русский язык и культура речи» способствует формированию у 

обучающихся следующих 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), 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.  



 

ЕН.00 Математический и общий естественнонаучный учебный цикл 

ЕН.01. Математика 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Математика» является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом, утвержденным приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 года № 384 по 

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания.  

Квалификация техник - технолог. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в математический и естественнонаучный цикл. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоении дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь:  

• решать прикладные задачи в области профессиональной деятельности.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать:  

• значение математики в профессиональной деятельности и при освоении 

профессиональной образовательной программы; 

• основные математические методы решения прикладных задач в области 

профессиональной деятельности; 

• основные понятия и методы математического анализа, дискретной математики, 

линейной алгебры, теории комплексных чисел, теории вероятностей и математической 

статистики; основы интегрального и дифференциального исчисления. 

ДисциплинаЕН.01. «Математика» способствует формированию у обучающихся следующих 

общих и профессиональных компетенций:  

Общие 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. 

Профессиональные компетенции: 

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 4.2. 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. 

ПК 7.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей, 

грибов, плодов; подготовку пряных и зеленых овощей 

ПК 7.2. Производить первичную обработку рыбы, с костным скелетом, рыбы осетровых пород; 

приготавливать (подготавливать) основные полуфабрикаты из рыбы. 

ПК 7.3. Производить механическую кулинарную обработку мяса, субпродуктов, домашней 

птицы, кроликов, приготавливать основные полуфабрикаты из них 

ПК 7.4. Готовить бульоны, отвары, супы и соусы массового спроса. 

ПК 7.5. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления и оформлять основные гарниры и блюда из овощей, грибов, крупы, бобовых, 

кукурузы, макаронных изделий. 

ПК 7.6.Готовить и оформлять основные блюда из рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы 

кролика, яиц и творога. 

ПК 7.7. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями; готовить и оформлять 

салаты и винегреты, холодные блюда и закуски массового спроса 

ПК 7.8. Готовить и оформлять основные сладкие блюда, напитки.  

ПК 7.9. Готовить и оформлять основные мучные блюда, мучные и хлебобулочные изделия. 

ПК 7.10. Готовить и оформлять диетические (лечебные) блюда. 

 

  



 

ЕН.02. Экологические основы природопользования 

1.1.Область применения программы 
Рабочая программа учебной дисциплины «Экологические основы природопользования» 

является частью основной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом, утвержденным 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 года № 

384 по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания.  

Квалификация техник - технолог. 

1.2.Место дисциплины в структуре основной профессиональнойобразовательной 

программы:  

Учебная дисциплина «Экологические основыприродопользования» является 

естественнонаучной и направлена наформирование у студента экологического мировоззрения и 

способностейоценки профессиональной деятельности с позиции охраны окружающейсреды. 

1.3.Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоениядисциплины: 
В результате изучения дисциплины студент должен уметь:  

• анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов 

деятельности; 

• использовать в профессиональной деятельности представления о взаимосвязи организмов 

и среды обитания; 

• соблюдать в профессиональной регламенты экологической безопасности. 

знать: 

• принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания; особенности 

взаимодействия общества и природы; 

• основные источники техногенного воздействия на окружающую среду; 

• об условиях, устойчивого развития экосистем и возможных  причинах возникновения 

экологического кризиса; 

• принципы и методы рационального природопользования; 

• методы экологического регулирования; 

• принципы размещения производств различного типа; 

• основные группы отходов, их источники и  масштабы образования; 

• понятие и принципы мониторинга окружающей среды; 

• правовые и социальные вопросы природопользования и экологической безопасности; 

• принципы и правила международного сотрудничества  в области природопользования и 

охраны окружающей среды; 

• природоресурсный потенциал Российской Федерации; 

• охраняемые природные территории. 

ДисциплинаЕН.02. «Экологические основы природопользования» способствует 

формированию у обучающихся следующих общих и профессиональных компетенций:  

Общие 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. 

Профессиональные компетенции: 

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 4.2. 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. 

ПК 7.1. . Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей, 

грибов, плодов; подготовку пряных и зеленых овощей 

ПК 7.2. Производить первичную обработку рыбы, с костным скелетом, рыбы осетровых пород; 

приготавливать (подготавливать) основные полуфабрикаты из рыбы. 

ПК 7.3. Производить механическую кулинарную обработку мяса, субпродуктов, домашней 

птицы, кроликов, приготавливать основные полуфабрикаты из них 

ПК 7.4. Готовить бульоны, отвары, супы и соусы массового спроса. 

ПК 7.5. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления и оформлять основные гарниры и блюда из овощей, грибов, крупы, бобовых, 

кукурузы, макаронных изделий. 

ПК 7.6.Готовить и оформлять основные блюда из рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы 

кролика, яиц и творога. 

ПК 7.7. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями; готовить и оформлять 

салаты и винегреты, холодные блюда и закуски массового спроса 

ПК 7.8. Готовить и оформлять основные сладкие блюда, напитки.  

ПК 7.9. Готовить и оформлять основные мучные блюда, мучные и хлебобулочные изделия. 

ПК 7.10. Готовить и оформлять диетические (лечебные) блюда. 

 

 

 

 



ЕН.03. Химия 

1.1. Область применения  рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Химия» является частью основной образовательной 

программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом, утвержденным приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 года № 384 по специальности СПО 

19.02.10 Технология продукции общественного питания.  

Квалификация техник - технолог. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Учебная дисциплина входит в математический и общий естественнонаучный цикл дисциплин 

базовой части ФГОС СПО по специальности «Технология продукции общественного питания».  

Предшествующей дисциплиной является «Химия», изученная в школьном курсе. 

Последующими дисциплинами являются  

«Организация производства»,  

«Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве»,  

«Физиология питания»,  

ПМ.01 «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции»,  

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

продукции»,  

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

продукции»,  

ПМ.04 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий»,  

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

десертов»,  

ПМ.06 «Организация работы структурного подразделения»,  

ПМ.07 «Выполнение работ по рабочей профессии повар, кондитер». 

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

дисциплины: 

Целью изучения учебной дисциплины является усвоение теоретических знаний в области 

органической, аналитической, физической и коллоидной химии для приобретения базисных знаний, 

обеспечивающих возможность обоснованного подбора сырья и технологий производства продукции 

общественного питания, формирование умений их применять в практических условиях. 

Задачи освоения учебной дисциплины: 

• усвоение основных понятий в области органической, аналитической, физической и 

коллоидной химии; 

• изучение основных законов химии; теоретических основ органической, физической и 

коллоидной химии; 

• приобретение умений работы в лаборатории с соблюдением правил техники безопасности; 

• применение методов количественного и качественного анализа, а также физико-

химических методов. 

ДисциплинаЕН.03. «Химия» способствует формированию у обучающихся следующих общих 

и профессиональных компетенций:  

Общие 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. 

Профессиональные компетенции: 

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 4.2. 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. 

ПК 7.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей, 

грибов, плодов; подготовку пряных и зеленых овощей 

ПК 7.2. Производить первичную обработку рыбы, с костным скелетом, рыбы осетровых пород; 

приготавливать (подготавливать) основные полуфабрикаты из рыбы. 

ПК 7.3. Производить механическую кулинарную обработку мяса, субпродуктов, домашней 

птицы, кроликов, приготавливать основные полуфабрикаты из них 

ПК 7.4. Готовить бульоны, отвары, супы и соусы массового спроса. 

ПК 7.5. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления и оформлять основные гарниры и блюда из овощей, грибов, крупы, бобовых, 

кукурузы, макаронных изделий. 

ПК 7.6.Готовить и оформлять основные блюда из рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы 

кролика, яиц и творога. 

ПК 7.7. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями; готовить и оформлять 

салаты и винегреты, холодные блюда и закуски массового спроса 

ПК 7.8. Готовить и оформлять основные сладкие блюда, напитки.  

ПК 7.9. Готовить и оформлять основные мучные блюда, мучные и хлебобулочные изделия. 

ПК 7.10. Готовить и оформлять диетические (лечебные) блюда. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

• применять основные законы химии для решения задач в области профессиональной 



деятельности; 

• использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем для 

оптимизации технологического процесса; 

• описывать уравнениями химических реакций процессы, происходящие при производстве 

продовольственных продуктов; 

• проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции; 

• использовать лабораторную посуду и оборудование; 

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

• проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, отдельные классы 

органических соединений; 

• выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам измерений; 

• соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

• основные понятия и законы химии; 

• теоретические основы органической, физической, коллоидной химии; понятие 

химической кинетики и катализа; 

• классификацию химических реакций и закономерности их протекания; обратимые и 

необратимые химические реакции, химическое равновесие, смещение химического 

равновесия под действием различныхфакторов; 

• окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена; 

• гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие о сильных и 

слабых электролитах; 

• тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения; 

• характеристики различных классов органических веществ, входящих в состав сырья и 

готовой пищевой продукции; 

• свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярныхсоединений; 

• дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов; 

• роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологических 

процессах; 

• основы аналитической химии; 

• основные методы классического количественного и физико-химического анализа; 

• назначение и правила использования лабораторного оборудования и аппаратуры; 

• методы и технику выполнения химических анализов; приемы безопасной работы в 

химической лаборатории. 

 

 

 

 

 



П.00 Профессиональный учебный цикл 

ОП.00Общепрофессиональные дисциплины 

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

1.1. Область применения рабочей программы. 

Рабочая программа учебной дисциплины «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве»является частью основной образовательной программы подготовки специалистов 

среднего звена в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом, 

утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 

2014 года № 384 по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания.  

Квалификация техник - технолог. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 
Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная дисциплина 

базовой части ФГОС СПО по специальности «Технология продукции общественного питания».  

Предшествующей дисциплиной является: 

«Химия». 

Последующими дисциплинами являются:  

«Организация производства»,  

«Организация обслуживания»,  

«Организация хранения и контроль запасов»  

и профессиональные модули:  

ПМ.01 «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции»,  

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

продукции»,  

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

продукции»,  

ПМ.04 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий», 

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

десертов»,  

ПМ.06 «Организация работы структурного подразделения», 

ПМ 07. «Выполнение работ по профессии 16675 Повар». 

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

дисциплины: 

Целью изучения учебной дисциплины является усвоение теоретических знаний в области 

микробиологии, санитарии и гигиены, приобретение умений применять эти знания при производстве 

продукции и оказание услуг общественного питания. 

Задачи освоения учебной дисциплины: 

• усвоение основных понятий в области микробиологии, санитарии и гигиены; 

• изучение основных групп микроорганизмов и вызываемых ими процессов; 

• приобретение умений проводить микробиологические исследования; 

• рассмотрение санитарно-гигиенических требований к продукции, процессам и услугам 

общественного питания и порядка их соблюдения; 

• проведение микробиологического контроля организаций общественного питания. 

Дисциплина способствует формированию у обучающихся следующих общих и 

профессиональных компетенций:  

Общие 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. 

Профессиональные компетенции: 

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. 

ПК 7.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей, 

грибов, плодов; подготовку пряных и зеленых овощей. 

ПК 7.2. Производить первичную обработку рыбы, с костным скелетом, рыбы осетровых пород; 

приготавливать (подготавливать) основные полуфабрикаты из рыбы. 

ПК 7.3. Производить механическую кулинарную обработку мяса, субпродуктов, домашней 

птицы, кроликов, приготавливать основные полуфабрикаты из них 

ПК 7.4. Готовить бульоны, отвары, супы и соусы массового спроса. 

ПК 7.5. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления и оформлять основные гарниры и блюда из овощей, грибов, крупы, бобовых, 

кукурузы, макаронных изделий. 

ПК 7.6.Готовить и оформлять основные блюда из рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы 

кролика, яиц и творога. 

ПК 7.7. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями; готовить и оформлять 

салаты и винегреты, холодные блюда и закуски массового спроса 

ПК 7.8. Готовить и оформлять основные сладкие блюда, напитки.  



ПК 7.9. Готовить и оформлять основные мучные блюда, мучные и хлебобулочные изделия. 

ПК 7.10. Готовить и оформлять диетические (лечебные) блюда. 

В результате освоения учебной 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. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

• основные понятия и термины микробиологии; классификацию микроорганизмов; 

• морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; генетическую и химическую 

основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов; 

• 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; 

• методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

• схему микробиологического контроля; 

• санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде; 

• правила личной гигиены работников пищевых производств. 



ОП.02 Физиология питания. 

1.1.Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Физиология питания»является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом, утвержденным приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 года № 384 по 

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания.  

Квалификация техник - технолог. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл общепрофессиональных дисциплин 

базовой части ФГОС СПО по специальности «Технология продукции общественного питания».  

Предшествующей дисциплиной является:  

«Химия»,  

«Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве». 

Последующими дисциплинами являются: 

«Организация производства»,  

«Организация обслуживания»,  

«Организация хранения и контроль запасов»  

и профессиональные модули:  

ПМ.01 «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции»,  

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

продукцию),  

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

продукции»,  

ПМ.04 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий»,  

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

десертов»,  

ПМ.06 «Организация работы структурного подразделения», 

ПМ 07. «Выполнение работ по профессии 16675 Повар». 

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

дисциплины: 

Целью изучения учебной дисциплины является освоение теоретических знаний в области 

физиологии питания, приобретение умений применять эти знания при разработке меню. 

Задачи освоения учебной дисциплины: 

• усвоение основных понятий; 

• изучение сущности пищеварения, физиологической роли основных пищевых веществ и 

свойств пищевой ценности, принципы рационального питания; 

• рассмотрение физиологических основ составления суточных рационов питания для 

разных групп населения; 

• характеристика современных тенденций развития науки о физиологии питания, 

функциональных и обогащенных пищевых продуктов; 

• приобретение умений определять химический состав и калорийность суточных 

рационов потребителей, составлять для них меню. 

Дисциплина способствует формированию у обучающихся следующих общих и 

профессиональных  компетенций: 

Общие 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. 

Профессиональные компетенции: 

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 4.2. 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. 

ПК 7.1. . Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей, 

грибов, плодов; подготовку пряных и зеленых овощей 

ПК 7.2. Производить первичную обработку рыбы, с костным скелетом, рыбы осетровых пород; 

приготавливать (подготавливать) основные полуфабрикаты из рыбы. 

ПК 7.3. Производить механическую кулинарную обработку мяса, субпродуктов, домашней 

птицы, кроликов, приготавливать основные полуфабрикаты из них 

ПК 7.4. Готовить бульоны, отвары, супы и соусы массового спроса. 

ПК 7.5. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления и оформлять основные гарниры и блюда из овощей, грибов, крупы, бобовых, 

кукурузы, макаронных изделий. 

ПК 7.6.Готовить и оформлять основные блюда из рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы 

кролика, яиц и творога. 

ПК 7.7. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями; готовить и оформлять 

салаты и винегреты, холодные блюда и закуски массового спроса 

ПК 7.8. Готовить и оформлять основные сладкие блюда, напитки.  

ПК 7.9. Готовить и оформлять основные мучные блюда, мучные и хлебобулочные изделия. 



ПК 7.10. Готовить и оформлять диетические (лечебные) блюда. 

В результате освоения учебной 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 учебной 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. 

 

 



ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья. 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Организация хранения и контроль запасов и 

сырья»является частью основной образовательной программы подготовки специалистов среднего 

звена в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом, 

утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 

2014 года № 384 по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания.  

Квалификация техник - технолог. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональном образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл дисциплин базовой части ФГОС СПО 

по специальности «Технология продукции общественного питания».  

Предшествующими дисциплинами являются  

«Химия»,  

«Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве». 

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

дисциплины: 

Целью изучения учебной дисциплины является усвоение теоретических знаний в области 

ассортимента пищевых продуктов, организации их хранения, контроля запасов и сырья, 

приобретения умений использовать эти знания в профессиональной деятельности, а также 

формирования необходимых компетенций. 

Задачи освоения учебной дисциплины: 

• усвоение основных понятий используемых в данной дисциплине; 

• изучение ассортимента товаров, его классификации, свойств и показателей; 

• рассмотрение условий и сроков сохраняемости товаров; 

• определение товарных потерь и порядка их списания; 

• изучение классификации продовольственных товаров растительного и животного 

происхождения; 

• рассмотрение видов снабжения и состава товарных ресурсов; 

• анализ эффективности работы программного, технологического оборудования и 

документационного обеспечения; 

• определение порядка проведения и оформления инвентаризации товаров; 

• приобретение умений проводить инструктаж по безопасности хранения продуктов; 

• оформлять товарно-сопроводительную документацию. 

Дисциплина способствует формированию у обучающихся следующих общих и 

профессиональных компетенций:  

Общие 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. 

Профессиональные компетенции: 



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. 

ПК 7.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей, 

грибов, плодов; подготовку пряных и зеленых овощей. 

ПК 7.2. Производить первичную обработку рыбы, с костным скелетом, рыбы осетровых пород; 

приготавливать (подготавливать) основные полуфабрикаты из рыбы. 

ПК 7.3. Производить механическую кулинарную обработку мяса, субпродуктов, домашней 

птицы, кроликов, приготавливать основные полуфабрикаты из них 

ПК 7.4. Готовить бульоны, отвары, супы и соусы массового спроса. 

ПК 7.5. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления и оформлять основные гарниры и блюда из овощей, грибов, крупы, бобовых, 

кукурузы, макаронных изделий. 

ПК 7.6.Готовить и оформлять основные блюда из рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы 

кролика, яиц и творога. 

ПК 7.7. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями; готовить и оформлять 

салаты и винегреты, холодные блюда и закуски массового спроса 

ПК 7.8. Готовить и оформлять основные сладкие блюда, напитки.  

ПК 7.9. Готовить и оформлять основные мучные блюда, мучные и хлебобулочные изделия. 

ПК 7.10. Готовить и оформлять диетические (лечебные) блюда. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

• определять наличие запасов и расход продуктов; 

• оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; 

• проводить инструктаж 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 учебной дисциплины обучающийся должен знать: 



• ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 

• общие требования к качеству сырья и продуктов; 

• условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных продуктов; 

• методы контроля качества продуктов при хранении; 

• способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых 

продуктов; 

• виды снабжения; 

• виды складских помещений и требования к ним; 

• периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового 

оборудования; 

• методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах питания; 

• программное обеспечение управление 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 товаров. 

 



ОП.04. Информационные технологии в профессиональной деятельности. 

1.1.Область применения типовой рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины«Информационные технологии в профессиональной 

деятельности» является частью основной образовательной программы подготовки специалистов 

среднего звена в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом, 

утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 

2014 года № 384 по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания.  

Квалификация техник - технолог. 

1.2.Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл общепрофессиональных дисциплин 

базовой части ФГОС СПО по специальности «Технология продукции общественного питания».  

Предшествующей дисциплиной является: 

«Математика». 

Последующими дисциплинами являются: 

«Организация производства»,  

«Организация обслуживания»,  

ПМ.01 «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции»,  

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

продукцию»,  

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

продукции»,  

ПМ.04 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий»,  

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

десертов»,  

ПМ.06 «Организация работы структурного подразделения»,  

ПМ.07«Выполнение работ по профессии 16675 Повар». 

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

дисциплины: 

Целью изучения учебной дисциплины является усвоение теоретических знаний в области 

автоматизированного сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи 

информации в профессиональных ориентированных информационных системах, приобретение 

умений использовать эти знания в профессиональной деятельности, а также формирование 

необходимых умений. 

Задачи освоения учебной дисциплины: 

• усвоение основных понятий автоматизированной обработки информации; 

• рассмотрение общего состава и структуры персональных ЭВМ и вычислительных систем; 

• изучение методов и средств сбора, обработки, хранения, передачи инакопления информации, 

базовых системных программных продуктов ипакетов прикладных программ; 

• приобретение умений использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления и 

передачи данных, а также различные виды программного обеспечения. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

• использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и 

передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах; 

• использовать в профессиональной деятельности различные виды программного обеспечения, 

в том числе специального; 

• применять компьютерные и телекоммуникационные средства. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

• основные понятия автоматизированной обработки информации; 

• общий состав и структуру персональных электронно-вычислительных машин и 

вычислительных систем; 

• состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных 

технологий в профессиональной деятельности; 

• методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации; 



• базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в области 

профессиональной деятельности; 

• основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности. 

Дисциплина способствует формированию у обучающихся следующих общих и 

профессиональных компетенций:  

Общие 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. 

Профессиональные компетенции: 

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. 

ПК 7.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей, 



грибов, плодов; подготовку пряных и зеленых овощей. 

ПК 7.2. Производить первичную обработку рыбы, с костным скелетом, рыбы осетровых пород; 

приготавливать (подготавливать) основные полуфабрикаты из рыбы. 

ПК 7.3. Производить механическую кулинарную обработку мяса, субпродуктов, домашней 

птицы, кроликов, приготавливать основные полуфабрикаты из них 

ПК 7.4. Готовить бульоны, отвары, супы и соусы массового спроса. 

ПК 7.5. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления и оформлять основные гарниры и блюда из овощей, грибов, крупы, бобовых, 

кукурузы, макаронных изделий. 

ПК 7.6.Готовить и оформлять основные блюда из рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы 

кролика, яиц и творога. 

ПК 7.7. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями; готовить и оформлять 

салаты и винегреты, холодные блюда и закуски массового спроса 

ПК 7.8. Готовить и оформлять основные сладкие блюда, напитки.  

ПК 7.9. Готовить и оформлять основные мучные блюда, мучные и хлебобулочные изделия. 

ПК 7.10. Готовить и оформлять диетические (лечебные) блюда. 

 

 

 

 



ОП.05 Метрология и стандартизация. 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Метрология и стандартизация»является частью 

основной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом, утвержденным приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 года № 384 по 

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания.  

Квалификация техник – технолог 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Учебная дисциплина входит в профессиональный циклобщепрофессиональных дисциплин 

базовой части ФГОС СПО по специальности «Технология продукции общественного питания».  

Предшествующими дисциплинами являются 

«Математика»,  

«Информационное обеспечение профессиональной деятельности». 

Последующими дисциплинами являются  

«Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве»,  

«Организация хранения и контроль запасов», 

«Правовые основы профессиональной деятельности», 

«Организация обслуживания», 

ПМ.01 «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции»,  

ПМ.02 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции»,  

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

продукции»,  

ПМ.04 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий»,  

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

десертов»,  

ПМ.06 «Организация работы структурного подразделения»,  

ПМ 07. «Выполнение работ по профессии 16675 Повар». 

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

дисциплины: 

Целью изучения учебной дисциплины является усвоениетеоретических знаний составных 

элементов деятельности в области стандартизации, метрологии, оценки и подтверждения 

соответствия, приобретения умений их применять в условиях, моделирующих 

профессиональную деятельность, а также формирования необходимых компетенций. 

Задачи освоения учебной дисциплины: 

• усвоение основных понятий; 

• изучение целей, задач, принципов, объектов, субъектов, средств, методов и правовой 

базы стандартизации, метрологии, оценки и подтверждения соответствия; 

• освоение умений работы с нормативными документами; перевода национальных 

внесистемных единиц в международные системные; проверки правильности оформления 

сертификатов и деклараций соответствия. 

Дисциплина способствует формированию у обучающихся следующих общих и 

профессиональных компетенций:  

Общие 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. 

Профессиональные компетенции: 

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. 

ПК 7.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей, 

грибов, плодов; подготовку пряных и зеленых овощей. 

ПК 7.2. Производить первичную обработку рыбы, с костным скелетом, рыбы осетровых пород; 

приготавливать (подготавливать) основные полуфабрикаты из рыбы. 

ПК 7.3. Производить механическую кулинарную обработку мяса, субпродуктов, домашней 

птицы, кроликов, приготавливать основные полуфабрикаты из них 

ПК 7.4. Готовить бульоны, отвары, супы и соусы массового спроса. 

ПК 7.5. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления и оформлять основные гарниры и блюда из овощей, грибов, крупы, бобовых, 

кукурузы, макаронных изделий. 

ПК 7.6.Готовить и оформлять основные блюда из рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы 

кролика, яиц и творога. 

ПК 7.7. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями; готовить и оформлять 

салаты и винегреты, холодные блюда и закуски массового спроса 

ПК 7.8. Готовить и оформлять основные сладкие блюда, напитки.  



ПК 7.9. Готовить и оформлять основные мучные блюда, мучные и хлебобулочные изделия. 

ПК 7.10. Готовить и оформлять диетические (лечебные) блюда. 

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 внесистемные единицы измерений в соответствие с действующими 

стандартами и международной системой единиц СИ. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

• основные понятия метрологии, стандартизации и подтверждения соответствия; 

• цели и 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. 



ОП.06. Правовые основы профессиональной деятельности. 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Правовые основы профессиональной 

деятельности»является частью основной образовательной программы подготовки специалистов 

среднего звена в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом, 

утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 

2014 года № 384 по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания.  

Квалификация техник – технолог 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена: 

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл общепрофессиональных дисциплин 

базовой части ФГОС СПО по специальности «Технология продукции общественного питания».  

Предшествующей дисциплиной является: 

«Метрология и стандартизация»; 

«Охрана труда». 

Последующими дисциплинами являются: 

«Основы экономики, менеджмента и маркетинга»,  

«Безопасность жизнедеятельности»,  

ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции,  

ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукцию; 

ПМ.0З Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции,  

ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий,  

ПМ.05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и 

горячих десертов,  

ПМ.06 Организация работы структурного подразделения,  

ПМ 07. «Выполнение работ по профессии 16675 Повар». 

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

дисциплины: 

Целью изучения учебной дисциплины является усвоение теоретических знаний в области 

правового регулирования производственной и обслуживающей деятельности предприятий 

общественного питания, 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; 

• изучение действующей законодательной и нормативной базы профессиональной 

деятельности; 

• рассмотрение видов договоров и порядка их составления; 

• приобретение умений защищать свои права в соответствии с действующим 

законодательством, анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности 

(бездействия) с правовой точки зрения; 

• приобретение умений использовать нормативные документы, регламентирующие 

профессиональную деятельность специалиста. 

1.3.1.В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

У.1 использовать необходимые нормативные правовые акты; 

У.2 защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-процессуальным и 

трудовым законодательством Российской Федерации; 

У.3. анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности (бездействия) с 

правовой точки зрения. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

З.1 основные положения Конституции Российской Федерации; 
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З.2 права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации; 

З.3 понятие правового регулирования в сфере профессиональной деятельности; 

З.4 законы и иные нормативные правовые акты, регулирующие правоотношения в 

процессе профессиональной деятельности; 

З.5 организационно-правовые формы юридических лиц; 

З.6 правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; 

З.7 права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности; 

З.7 порядок заключения трудового договора и основания для его прекращения; 

З.8 роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения; 

З.9 право социальной защиты граждан; 

З.10 понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника; 

З.11 виды административных правонарушений и административной ответственности; 

З.12 механизм защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров 

1.3.2.Дисциплинаспособствует формированию у обучающихся следующих общих и 

профессиональных компетенций:  

Общие 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. 

Профессиональные компетенции: 

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. 

ПК 7.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей, 

грибов, плодов; подготовку пряных и зеленых овощей. 

ПК 7.2. Производить первичную обработку рыбы, с костным скелетом, рыбы осетровых пород; 

приготавливать (подготавливать) основные полуфабрикаты из рыбы. 

ПК 7.3. Производить механическую кулинарную обработку мяса, субпродуктов, домашней 

птицы, кроликов, приготавливать основные полуфабрикаты из них 

ПК 7.4. Готовить бульоны, отвары, супы и соусы массового спроса. 

ПК 7.5. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления и оформлять основные гарниры и блюда из овощей, грибов, крупы, бобовых, 

кукурузы, макаронных изделий. 

ПК 7.6.Готовить и оформлять основные блюда из рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы 

кролика, яиц и творога. 

ПК 7.7. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями; готовить и оформлять 

салаты и винегреты, холодные блюда и закуски массового спроса 

ПК 7.8. Готовить и оформлять основные сладкие блюда, напитки.  

ПК 7.9. Готовить и оформлять основные мучные блюда, мучные и хлебобулочные изделия. 

ПК 7.10. Готовить и оформлять диетические (лечебные) блюда. 

 

 

 

 

 

 



ОП.07. Основы экономики, менеджмента и маркетинга. 

1.1. Область применения программы 
Рабочая программа учебной дисциплины «Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга»является частью основной образовательной программы подготовки специалистов 

среднего звена в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом, 

утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 

2014 года № 384 по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания.  

Квалификация техник – технолог 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в обязательную часть общепрофессионального цикла. 

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

В результате освоения учебной 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 учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

• основные положения экономической теории; 

• принципы рыночной экономики; 

• современное состояние и перспективы развития отрасли; 

• роль и организацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике; 

• механизмы ценообразования на продукцию (услуги); 

• механизмы формирования заработной платы; 

• формы оплаты труда; 

• стили управления, виды коммуникаций; 

• 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. 

Дисциплина способствует формированию у обучающихся следующих общих и 

профессиональных компетенций:  

Общие 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. 

Профессиональные компетенции: 

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. 

ПК 7.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей, 

грибов, плодов; подготовку пряных и зеленых овощей. 

ПК 7.2. Производить первичную обработку рыбы, с костным скелетом, рыбы осетровых пород; 

приготавливать (подготавливать) основные полуфабрикаты из рыбы. 

ПК 7.3. Производить механическую кулинарную обработку мяса, субпродуктов, домашней 

птицы, кроликов, приготавливать основные полуфабрикаты из них 

ПК 7.4. Готовить бульоны, отвары, супы и соусы массового спроса. 

ПК 7.5. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления и оформлять основные гарниры и блюда из овощей, грибов, крупы, бобовых, 

кукурузы, макаронных изделий. 

ПК 7.6.Готовить и оформлять основные блюда из рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы 

кролика, яиц и творога. 

ПК 7.7. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями; готовить и оформлять 

салаты и винегреты, холодные блюда и закуски массового спроса 

ПК 7.8. Готовить и оформлять основные сладкие блюда, напитки.  

ПК 7.9. Готовить и оформлять основные мучные блюда, мучные и хлебобулочные изделия. 

ПК 7.10. Готовить и оформлять диетические (лечебные) блюда. 

 

 



ОП.08 Охрана труда. 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Охрана труда»является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом, утвержденным приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 года № 384 по 

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания.  

Квалификация-техник-технолог. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл обшепрофессиональных 

дисциплин базовой части ФГОС СПО по специальности «Технология продукции 

общественного питания». Предшествующей дисциплиной является  

«Техническое оснащение предприятий общественного питания». 

Последующими дисциплинами являются  

«Физиология питания»,  

«Организация хранения и контроль запасов и сырья»,  

«Безопасность жизнедеятельности»,  

«Организация производства»,  

«Организация обслуживания». 

ПМ.01 «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции»,  

ПМ.02 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции»,  

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

продукции»,  

ПМ.04 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий»,  

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

десертов»,  

ПМ.06 «Организация работы структурного подразделения»,  

ПМ 07. «Выполнение работ по профессии 16675 Повар». 

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

дисциплины: 

Целью изучения учебной дисциплины является освоение теоретических знаний в области 

охраны труда, формирований методов и путей обеспечения безопасных условий труда на 

производстве, эксплуатации технологического оборудования, приобретение умений применять 

эти знания, а также формирование необходимых компетенций. 

Задачи освоения учебной дисциплины: 

• усвоение основных понятий в области охраны труда; 

• рассмотрение нормативно-правовой базы охраны труда; формирование умений работать 

с нормативными документами; 

• изучение порядка обеспечения и организации охраны труда, требований безопасности к 

процессам производства и персонала; 

• применять методы и средства защиты от негативных факторов на производстве; 

• приобретение умений оказывать первую помощь пострадавшим врезультате 

несчастных случаев. 

Дисциплина способствует формированию у обучающихся следующих общих и 

профессиональных компетенций:  

Общие 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. 

Профессиональные компетенции: 

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. 

ПК 7.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей, 

грибов, плодов; подготовку пряных и зеленых овощей. 

ПК 7.2. Производить первичную обработку рыбы, с костным скелетом, рыбы осетровых пород; 

приготавливать (подготавливать) основные полуфабрикаты из рыбы. 

ПК 7.3. Производить механическую кулинарную обработку мяса, субпродуктов, домашней 

птицы, кроликов, приготавливать основные полуфабрикаты из них 

ПК 7.4. Готовить бульоны, отвары, супы и соусы массового спроса. 

ПК 7.5. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления и оформлять основные гарниры и блюда из овощей, грибов, крупы, бобовых, 

кукурузы, макаронных изделий. 

ПК 7.6.Готовить и оформлять основные блюда из рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы 

кролика, яиц и творога. 

ПК 7.7. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями; готовить и оформлять 



салаты и винегреты, холодные блюда и закуски массового спроса 

ПК 7.8. Готовить и оформлять основные сладкие блюда, напитки.  

ПК 7.9. Готовить и оформлять основные мучные блюда, мучные и хлебобулочные изделия. 

ПК 7.10. Готовить и оформлять диетические (лечебные) блюда. 

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 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 нормативный правовые акты, содержащие государственные нормативные 

требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации; 

• обязанности работников в области охраны труда; 

• фактические или потенциальные последствия собственной деятельности {или 

бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 

• возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных 

инструкций подчиненными работниками (персоналом); 

• порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала); 

• порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты. 

 



ОП.09.«Безопасность жизнедеятельности» 

1.1.Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» является 

частью основной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом, утвержденным 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 года № 

384 по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания.  

Квалификация техник - технолог. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» относится к общему гуманитарному 

социально- экономическому циклу. 

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

дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

• владеть способами защиты населения от чрезвычайных ситуаций природного и 

техногенного характера; 

• пользоваться средствами индивидуальной и коллективной защиты; 

• оценивать уровень своей подготовленности и осуществлять осознанное 

самоопределение по отношению к военной службе. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

• основные составляющие здорового образа жизни и их влияние на безопасность 

жизнедеятельности личности; репродуктивное здоровье и факторы, влияющие на него; 

• правила безопасности дорожного движения,  

• потенциальные опасности природного, техногенного и социального происхождения, 

характерные для региона проживания;  

• основные задачи государственных служб по защите населения и территорий от 

чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера;  

• основы российского законодательства об обороне государства и воинской обязанности 

граждан; 

• порядок первоначальной постановки на воинский учет, медицинского 

освидетельствования, призыва на военную службу;  

• состав и предназначение Вооруженных Сил Российской Федерации; 

• основные права и обязанности граждан до призыва на военную службу, во время 

прохождения военной службы и пребывания в запасе; 

• основные виды военно-профессиональной деятельности; особенности прохождения 

военной службы по призыву и контракту, альтернативной гражданской службы; 

• требования, предъявляемые военной службой к уровню подготовленности призывника; 

• предназначение, структуру и задачи РСЧС; 

• предназначение, структуру и задачи гражданской обороны. 

Дисциплина способствует формированию у обучающихся следующих общих и 

профессиональных компетенций:  

Общие 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. 

Профессиональные компетенции: 

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. 

ПК 7.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей, 

грибов, плодов; подготовку пряных и зеленых овощей. 

ПК 7.2. Производить первичную обработку рыбы, с костным скелетом, рыбы осетровых пород; 

приготавливать (подготавливать) основные полуфабрикаты из рыбы. 

ПК 7.3. Производить механическую кулинарную обработку мяса, субпродуктов, домашней 

птицы, кроликов, приготавливать основные полуфабрикаты из них 

ПК 7.4. Готовить бульоны, отвары, супы и соусы массового спроса. 

ПК 7.5. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления и оформлять основные гарниры и блюда из овощей, грибов, крупы, бобовых, 

кукурузы, макаронных изделий. 

ПК 7.6.Готовить и оформлять основные блюда из рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы 

кролика, яиц и творога. 

ПК 7.7. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями; готовить и оформлять 

салаты и винегреты, холодные блюда и закуски массового спроса 

ПК 7.8. Готовить и оформлять основные сладкие блюда, напитки.  

ПК 7.9. Готовить и оформлять основные мучные блюда, мучные и хлебобулочные изделия. 

ПК 7.10. Готовить и оформлять диетические (лечебные) блюда. 

 



ОП.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания. 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Техническое оснащение предприятий 

общественного питания»является частью основной образовательной программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с Федеральным государственным образовательным 

стандартом, утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 

от 22 апреля 2014 года № 384 по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания.  

Квалификация техник - технолог. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл обшепрофессиональных 

дисциплин базовой части ФГОС СПО по специальности «Технология продукции 

общественного питания». Предшествующими дисциплинами являются  

«Экологические основы природопользования»,  

«Математика»,  

«Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве»,  

«Метрология и стандартизация». 

Последующими дисциплинами являются  

«Охрана труда»,  

«Организация производства»,  

«Организация обслуживания»,  

«Организация хранения и контроль запасов и сырья»,  

ПМ.01 «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции»,  

ПМ.02 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции»,  

ПМ.03 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции»,  

ПМ.04 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий»,  

ПМ.05 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и 

горячих десертов»,  

ПМ.06 «Организация работы структурного подразделения», 

ПМ 07. «Выполнение работ по профессии 16675 Повар». 

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

дисциплины: 

Целью изучения учебной дисциплины является освоение теоретических знаний в области 

охраны труда, формирований методов и путей обеспечения безопасных условий труда на 

производстве, эксплуатации технологического оборудования, приобретение умений применять 

эти знания. 

Дисциплинаспособствует формированию у обучающихся следующих общих и 

профессиональных компетенций:  

Общие 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. 

Профессиональные компетенции: 

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. 

ПК 7.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей, 

грибов, плодов; подготовку пряных и зеленых овощей. 

ПК 7.2. Производить первичную обработку рыбы, с костным скелетом, рыбы осетровых пород; 

приготавливать (подготавливать) основные полуфабрикаты из рыбы. 

ПК 7.3. Производить механическую кулинарную обработку мяса, субпродуктов, домашней 

птицы, кроликов, приготавливать основные полуфабрикаты из них 

ПК 7.4. Готовить бульоны, отвары, супы и соусы массового спроса. 

ПК 7.5. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления и оформлять основные гарниры и блюда из овощей, грибов, крупы, бобовых, 

кукурузы, макаронных изделий. 

ПК 7.6.Готовить и оформлять основные блюда из рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы 

кролика, яиц и творога. 

ПК 7.7. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями; готовить и оформлять 

салаты и винегреты, холодные блюда и закуски массового спроса 

ПК 7.8. Готовить и оформлять основные сладкие блюда, напитки.  

ПК 7.9. Готовить и оформлять основные мучные блюда, мучные и хлебобулочные изделия. 

ПК 7.10. Готовить и оформлять диетические (лечебные) блюда. 

Задачи освоения учебной дисциплины: 

• усвоение основных понятий  в области технического оснащения предприятии 



общественного питания; 

• изучение основных видов технологического оборудования, их устройства, правил 

эксплуатации; 

• приобретение умений эксплуатации основных видов технологического оборудования.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

• обеспечивать рациональный подбор и правильную эксплуатацию технологического 

оборудования; 

• оценивать эффективность его использования; 

• эксплуатировать торгово-технологическое оборудование ссоблюдением правил безопасности. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

• новейшие достижения научно-технического прогресса в сфере общественного питания; 

• нормативные акты, регламентирующие использование торгово-технологического 

оборудования; 

• классификацию; виды; назначение; устройство основных узлов, принцип действия, правила 

безопасной эксплуатации торгово-технологического оборудования; 

• конкурентоспособность и принципы подбора современного оборудования. 

 

  



ОП.11Организация производства. 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Организация производства»является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом, утвержденным приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 года № 384 по 

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания.  

Квалификация техник - технолог. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл общепрофессиональных дисциплин 

вариативной части ФГОС СПО по специальности «Технология продукции общественного питания».  

Предшествующей дисциплиной является: 

«Химия»,  

«Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве», 

«Физиология питания»,  

«Метрология и стандартизация», 

«Охрана труда»,  

«Техническое оснащение предприятий общественного питания». 

Последующими дисциплинами являются:  

«Основы экономики, менеджмента и маркетинга»,  

«Организация обслуживания»,  

«Бухгалтерский учет в общественном питании». 

и профессиональные модули:  

ПМ.01 «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции»,  

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

продукции»,  

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

продукции»,  

ПМ.04 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий», 

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

десертов»,  

ПМ.06 «Организация работы структурного подразделения», 

ПМ 07. «Выполнение работ по профессии 16675 Повар». 

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

дисциплины: 

Целью изучения учебной дисциплины является приобретение студентами теоретических знаний и 

практических умений по вопросам производственной, организационно-хозяйственной и контрольно-

технологической деятельности организаций общественного питания, а также формирование 

необходимых компетенций. 

Задачи освоения учебной дисциплины: 

• усвоение основных понятий в области организации производства; 

• рассмотрение организационно-правовых форм и особенностей производственной деятельности 

предприятий общественного питания; 

• изучение организации процессов производства и реализации продукции; работы основных 

производственных цехов и вспомогательных помещений; 

• установление требований к производственному персоналу, организации и нормированию его 

труда; 

• формирование умений работы с нормативной и технологической документацией; организации 

производственного процесса и контроля за соблюдением установленных требований. 

Дисциплина ОП.11 «Организация производства»способствует формированию у обучающихся 

следующих общих и профессиональных компетенций:  

Общие 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. 

Профессиональные компетенции: 

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 4.2. 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. 

ПК 7.1. . Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей, 

грибов, плодов; подготовку пряных и зеленых овощей 

ПК 7.2. Производить первичную обработку рыбы, с костным скелетом, рыбы осетровых пород; 

приготавливать (подготавливать) основные полуфабрикаты из рыбы. 

ПК 7.3. Производить механическую кулинарную обработку мяса, субпродуктов, домашней 

птицы, кроликов, приготавливать основные полуфабрикаты из них 

ПК 7.4. Готовить бульоны, отвары, супы и соусы массового спроса. 

ПК 7.5. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления и оформлять основные гарниры и блюда из овощей, грибов, крупы, бобовых, 

кукурузы, макаронных изделий. 

ПК 7.6.Готовить и оформлять основные блюда из рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы 



кролика, яиц и творога. 

ПК 7.7. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями; готовить и оформлять 

салаты и винегреты, холодные блюда и закуски массового спроса 

ПК 7.8. Готовить и оформлять основные сладкие блюда, напитки.  

ПК 7.9. Готовить и оформлять основные мучные блюда, мучные и хлебобулочные изделия. 

ПК 7.10. Готовить и оформлять диетические (лечебные) блюда. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

• использовать нормативную, технологическую документацию и справочный материал в 

профессиональной деятельности; 

• составлять и заключать договора на поставку товаров; 

• осуществлять приемку продуктов и полуфабрикатов по количеству и качеству, предметов 

материально-технического оснащения; 

• разрабатывать структуру и осуществлять оперативное планирование работы производства; 

• рационально и эффективно организовывать технологический процесс производства и 

реализации готовой продукции, труд персонала; 

• обеспечивать последовательность и контролировать соблюдение технологического 

процесса производства; 

• проводить бракераж готовой продукции. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

• отраслевые особенности общественного питания, инфраструктуру, организационно-

правовые формы и классификацию предприятий общественного питания, особенности их 

производственной деятельности; 

• структуру предприятий; 

• нормативную базу деятельности; 

• организацию снабжения, складского и тарного хозяйства; 

• структуру производства, элементы производственного и технологического процессов; 

• оперативное планирование работы производства, организацию процессов производства и 

реализации продукции; 

• работу основных производственных цехов и вспомогательных помещений, основные 

категории производственного персонала, требования к нему, организацию и нормирование 

труда персонала. 

 



ОП.12.Организация обслуживания. 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Организация обслуживания»является частью 

основной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом, утвержденным приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 года № 384 по 

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания.  

Квалификация техник - технолог. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл общепрофессиональных дисциплин 

вариативной части ФГОС СПО по специальности «Технология продукции общественного 

питания». Предшествующими дисциплинами являются:  

«Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве»,  

«Физиология питания»,  

«Организация хранения и контроль запасов и сырья»,  

«Метрология и стандартизация»,  

«Охрана труда»,  

«Техническое оснащение предприятий общественного питания»,  

«Организация производства»,  

«Правовые основы» профессиональной деятельности». 

Последующими дисциплинами являются:  

«Основы экономики, менеджмента и маркетинга»,  

ПМ.01 «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции»,  

ПМ.02 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции»,  

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

продукции»,  

ПМ.04 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий»,  

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

десертов»,  

ПМ.06 «Организация работы структурного подразделения»,  

ПМ 07. «Выполнение работ по профессии 16675 Повар». 

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

дисциплины: 

Целью изучения учебной дисциплины является усвоение теоретических знаний в области 

организации обслуживания, приобретение умений применять их в условиях, моделирующих 

профессиональную деятельность в предприятиях общественного питания различных 

организационно-правовых форм, типов и классов, а также формирование необходимых технику-

технологу компетенций. 

Задачи освоения учебной дисциплины: 

 усвоение основных понятий в области организации обслуживания; 

 изучение классификации услуг общественного питания и требования к ним; 

 рассмотрение форм, методов и средств обслуживания в предприятиях 

 общественного питания; 

 приобретение умений обслуживать посетителей. 

Дисциплина способствует формированию у обучающихся следующих общих и 

профессиональных компетенций:  

Общие 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. 

Профессиональные компетенции: 

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. 

ПК 7.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей, 

грибов, плодов; подготовку пряных и зеленых овощей. 

ПК 7.2. Производить первичную обработку рыбы, с костным скелетом, рыбы осетровых пород; 

приготавливать (подготавливать) основные полуфабрикаты из рыбы. 

ПК 7.3. Производить механическую кулинарную обработку мяса, субпродуктов, домашней 

птицы, кроликов, приготавливать основные полуфабрикаты из них 

ПК 7.4. Готовить бульоны, отвары, супы и соусы массового спроса. 

ПК 7.5. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления и оформлять основные гарниры и блюда из овощей, грибов, крупы, бобовых, 

кукурузы, макаронных изделий. 

ПК 7.6.Готовить и оформлять основные блюда из рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы 

кролика, яиц и творога. 



ПК 7.7. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями; готовить и оформлять 

салаты и винегреты, холодные блюда и закуски массового спроса 

ПК 7.8. Готовить и оформлять основные сладкие блюда, напитки.  

ПК 7.9. Готовить и оформлять основные мучные блюда, мучные и хлебобулочные изделия. 

ПК 7.10. Готовить и оформлять диетические (лечебные) блюда. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

• организовывать обслуживание и оказание услуг с учетом запрос различных категорий 

потребителей, с применением современных технологий, форм и методов обслуживания. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

• основные понятия в области организации обслуживания; 

• классификацию услуг общественного питания и общие требования; методы, формы, 

средства обслуживания; 

• виды и характеристику торговых помещений, мебели, посуды, приборов, столового белья; 

правила составления и оформления меню, карты вин и коктейлей;  

• характеристику подготовительного, основного и завершающего этапов обслуживания; 

• общие правила сервировки и оформления столов; особенности организации обслуживания 

потребителей в предприятиях различных типов и классов; 

• порядок предоставления различных услуг; 

• организацию обслуживания в социально-ориентированных предприятиях; требования к 

обслуживающему персоналу. 

 



ОП.13. Бухгалтерский учет в общественном питании 

1.1. Область применения программы 
Рабочая программа учебной дисциплины «Бухгалтерский учет в общественном питании» 

является частью основной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом, утвержденным 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 года № 

384 по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания.  

Квалификация техник - технолог. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: .  

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл общепрофессиональных дисциплин 

базовой части ФГОС СПО по специальности «Технология продукции общественного питания».  

Предшествующими дисциплинами являются: 

«Математика»,  

«Правовые основы профессиональной деятельности». 

Последующими дисциплинами являются: 

«Организация производства»,  

ПМ.01 «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции»,  

ПМ.02 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции»,  

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

продукции»,  

ПМ.04 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий»,  

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

десертов»,  

ПМ.06 «Организация работы структурного подразделения»,  

ПМ 07. «Выполнение работ по профессии 16675 Повар». 

1.3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины: 
Целью изучения учебной дисциплины является освоение теоретических знаний в области 

теории бухгалтерского учета, учета товарных операций, денежных средств и расчетных операций, 

расчетов с персоналом, основных средств, затрат на производство готовой продукции, 

приобретение умений применять эти знания. 

Задачи освоения учебной дисциплины: 

• усвоение основных понятий в области бухгалтерского учета; 

• изучение теории и практики бухгалтерского учета; 

• рассмотрение методологических основ ведения бухгалтерского учета; 

• приобретение умений оформления документов по движению товарно-материальных 

ценностей, денежных средств, готовой продукции и других оборотных активов; 

• составление расчетов по налогам и определение финансового результата.  

Дисциплина способствует формированию у обучающихся следующих общих и 

профессиональных компетенций:  

Общие 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. 

Профессиональные компетенции: 

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. 

ПК 7.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей, 

грибов, плодов; подготовку пряных и зеленых овощей. 

ПК 7.2. Производить первичную обработку рыбы, с костным скелетом, рыбы осетровых пород; 

приготавливать (подготавливать) основные полуфабрикаты из рыбы. 

ПК 7.3. Производить механическую кулинарную обработку мяса, субпродуктов, домашней 

птицы, кроликов, приготавливать основные полуфабрикаты из них 

ПК 7.4. Готовить бульоны, отвары, супы и соусы массового спроса. 

ПК 7.5. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления и оформлять основные гарниры и блюда из овощей, грибов, крупы, бобовых, 

кукурузы, макаронных изделий. 

ПК 7.6.Готовить и оформлять основные блюда из рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы, 

кролика, яиц и творога. 

ПК 7.7. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями; готовить и оформлять 

салаты и винегреты, холодные блюда и закуски массового спроса 

ПК 7.8. Готовить и оформлять основные сладкие блюда, напитки.  

ПК 7.9. Готовить и оформлять основные мучные блюда, мучные и хлебобулочные изделия. 

ПК 7.10. Готовить и оформлять диетические (лечебные) блюда. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 

Требования к результатам освоения дисциплины: 



уметь: 

• составлять и оформлять документы по товарным, денежным и расчетным операциям, 

проводить и оформлять инвентаризацию;  

• составлять калькуляцию на реализуемую продукцию. 

знать: 

• счета бухгалтерского учета, структуру и виды бухгалтерского баланса, 

• документы хозяйственных операций; 

• организацию, методы, документальное оформление учета на предприятиях; 

• порядок проведения и оформления инвентаризации; механизм ценообразования на 

продукцию и услуги. 

 

 



ОП.14. Документационное обеспечение управления. 

1.1. Область применения рабочей  программы 
Рабочая программа учебной дисциплины «Документационное обеспечение 

управления»является частью основной образовательной программы подготовки специалистов 

среднего звена в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом, 

утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 

2014 года № 384 по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания.  

Квалификация техник - технолог. 

1.2.Место учебной дисциплины в структуре типовой отраслевой основной профессиональной 

образовательной программы: 

дисциплина входит в профессиональный цикл. 

1.3.Цели и задачи дисциплин  - требования  к результатам  освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

• оформлять организационно-распорядительные документы в соответствии с 

действующим ГОСТом; 

• осуществлять обработку входящих, внутренних и исходящих документов, контроль за их 

исполнением; 

• оформлять документы для передачи в архив организации.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

понятие документа, его свойства, способы документирования; 

правила составления и оформления организационно распорядительных документов (ОРД); 

систему и типовую технологию документационного обеспечения профессиональной 

деятельности. 

Дисциплина способствует формированию у обучающихся следующих общих и 

профессиональных компетенций:  

Общие 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. 

Профессиональные компетенции: 

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. 

ПК 7.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей, 

грибов, плодов; подготовку пряных и зеленых овощей. 

ПК 7.2. Производить первичную обработку рыбы, с костным скелетом, рыбы осетровых пород; 

приготавливать (подготавливать) основные полуфабрикаты из рыбы. 

ПК 7.3. Производить механическую кулинарную обработку мяса, субпродуктов, домашней 

птицы, кроликов, приготавливать основные полуфабрикаты из них 

ПК 7.4. Готовить бульоны, отвары, супы и соусы массового спроса. 

ПК 7.5. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления и оформлять основные гарниры и блюда из овощей, грибов, крупы, бобовых, 

кукурузы, макаронных изделий. 

ПК 7.6.Готовить и оформлять основные блюда из рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы 

кролика, яиц и творога. 

ПК 7.7. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями; готовить и оформлять 

салаты и винегреты, холодные блюда и закуски массового спроса 

ПК 7.8. Готовить и оформлять основные сладкие блюда, напитки.  

ПК 7.9. Готовить и оформлять основные мучные блюда, мучные и хлебобулочные изделия. 

ПК 7.10. Готовить и оформлять диетические (лечебные) блюда. 

 

 

 

 

 

  



ПМ.00 Профессиональные модули 

ПМ 01. «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции» 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля - является частью основной образовательной 

программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом, утвержденным приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 года № 384 по специальности 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 и соответствующих профессиональных 

компетенций. 
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 и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

Общие 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. 

Квалификация техник - технолог. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании и профессиональной подготовке рабочих по профессиям: 16675 

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

1.2. Цели и задачи модули-требования к результатам освоения модуля 

Цель - усвоение теоретических знаний в области приготовления полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции, приобретение умений их использовать в условиях, моделирующих 

профессиональную деятельность и формирование необходимых компетенций. 

Задачи: 

• усвоение основных понятий в заявленной области; 

• изучение ассортимента полуфабрикатов; 

• рассмотрение организации технологического процесса приготовления полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции; 

• овладение умениями приготовления полуфабрикатов; 

• проводить органолептическую оценку полуфабрикатов. 

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 домашней птицы для 

сложных блюд; 

• расчета массы мяса, рыбы и домашней птицы для полуфабрикатов; 

• организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для 

сложных блюд; 

• подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, домашней птицы, утиной и 

гусиной печени и полуфабрикатов из них для сложных блюд на основе современных 

методов производства, оборудования, инвентаря; 

• 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 домашней птицы для сложных блюд, готовить эти 

полуфабрикаты; 

• 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 домашней птицы для 

сложных блюд; 

• обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании и размораживании при 

хранении мяса, рыбы, домашней птицы, утиной и гусиной печени. 

Знать: 

• ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы гусиной и утиной печени 

для сложных блюд; 

• правила оформления заказа на продукты со склада на продукты со склада и приема 

продуктов со склада от поставщиков, методы определения их качества; 

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

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

поросячьей головы, гусиной и утиной 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, поросячьей 

головы, утиной и гусиной печени в охлажденном мороженом виде; 

• способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости 

от массы мяса, рыбы и домашней птицы; 

• методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления 

сложных блюд; 

• виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное 

использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы; 

• технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней птицы; 

• варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса, 

рыбы и домашней птицы; 

• способы 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. 



ПМ 02.«Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции» 

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

программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом, утвержденным приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 года № 384 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): 

ПК 2.1. Организовывать процесс приготовления холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать процесс приготовления холодных блюд из рыбы, мяса и птицы. 

ПК 2.3. Организовывать процесс приготовления соусов. 

ПК 2.4.Осуществлять технологию приготовления холодных закусок. 

ПК 2.5. Осуществлять технологию приготовления холодных блюд из рыбы, мяса и птицы. 

ПК 2.6. Осуществлять технологию приготовления соусов. 

Общие 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. 

Квалификация – техник-технолог. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительномпрофессиональномобразовании и профессиональном подготовке работников в 

области технологии продукции 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; 

• организация технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, 

блюд и соусов; 

• приготовление сложных холодных блюд и соусов, используя различные технологии, 

оборудование и инвентарь; 

• сервировки и оформление канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и 

отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 



• декорирование блюд сложными холодным 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 расcчeты 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. 

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 

рыбных и мясных блюд и соусов; 

• варианты оформления, способы и температура подачи 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 основнымипродуктами при 

оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 

• гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и птицы; 

• требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных холодных 

блюд, соусов заготовок к ним; 



• риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовых сложной 

холодной кулинарной продукции; 

• методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения 

готовой холодной продукции. 



ПМ 03.«Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции» 

1.1.Область применения программы 
Рабочая программа профессионального модуля - является частью основной образовательной 

программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом, утвержденным приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 года № 384 по специальности СПО 

19.02.10 Технология продукции общественного питания в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): организация процесса и приготовление сложной 

горячей кулинарной продукции для различных категорий потребителей и управления 

производством продукции питания в соответствии с профессиональными компетенциями (ПК): 

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 мяса, рыбы и 

сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

Общие 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. 

Квалификация – техник-технолог. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании и профессиональной подготовке и переподготовки по профессии 

«Повар» при наличии среднего (полного) общего, профессионального образования.  

1.2. Цели и задачи модуля — требования к результатам освоения модуля: 

Целью овладения ПМ 03 является формирование умений и навыков приготовления сложной 

горячей продукции общественного питания. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля 

должен:  

иметь практический опыт: 
• разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд 

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

• организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной 

продукции: супов, 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; 

• оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами. 

Знать: 
• ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, 

грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

• классификацию сыров, условия 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; 

• 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; 

• 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. 

  



ПМ. 04 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий» 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа профессионального модуля - является частью основной образовательной 

программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом, утвержденным приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 года № 384 по специальности СПО 

19.02.10 Технология продукции общественного питанияв части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД):Организации приготовления и приготовление 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и соответствующих 

профессиональных компетенции (ПК): 

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. 

Общие 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. 

Квалификация – техник-технолог. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании и профессиональной подготовке рабочих по профессиям: 12901 

Кондитер, 16675 Повар, при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не 

требуется. 

1.2. Цели и задачи модуля - требования к результатам освоения модуля.  

Целью овладения ПМ 04 является освоение теоретических знаний и области организации и 

производства сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, приобретения умений их 

приготовления, а также - формирования необходимых компетенций. 

Задачи профессионального модуля: 

• усвоение основных понятий в указанной области; 

• изучение технологических процессов приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и приобретение соответствующих умений; 

• формирование умений работать с нормативно-технической и технологической 

документацией; 

• разрабатывать ассортимент сдобных хлебобулочных и сложных кондитерских изделий; 

• овладение умениями проводить контроль качества продукции. 

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 с 

использованием различных технологий, оборудования и инвентаря; 

• оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

• контроля качества и безопасности готовой продукции; 

• организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полу фабри катов; 

• 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 хранения 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, 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, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

• температурный режим и правила приготовления разных типов сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

• варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 



• виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное 

использование при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

• технологию 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. 



ПМ. 05 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции» 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля – является частью основной образовательной 

программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом, утвержденным приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 года № 384 по специальности СПО 

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):  

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

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

Общие 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. 

Квалификация техник-технолог 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании и профессиональном подготовке работников в области 

технологии продукции 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: 
• 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 приёмы 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; 

• 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 сложных 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;  

• требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для 

приготовления сложных холодных и горячих десертов. 



ПМ 06 «Организация работы структурного подразделения». 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля– является частью основной образовательной 

программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом, утвержденным приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 года № 384 по специальности СПО 

19.02.10 Технология продукции общественного питания в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Организация работы структурного подразделенияи 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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. 

Общие 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. 

Квалификация – техник- технолог. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована при разработке 

программ дополнительного профессионального образования, повышении квалификации и 

переподготовки кадров по профессии Кондитер, Повар, 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: 

• 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. 



ПМ 07. «Выполнение работ по профессии 16675 Повар». 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля - является частью основной образовательной 

программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом, утвержденным приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 года № 384 по специальности СПО 

19.02.10 Технология продукции общественного питанияв части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Выполнение работ по профессии 16675 Повари 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 7.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов 

овощей, грибов, плодов; подготовку пряных и зеленных овощей.  

ПК 7.2. Производить первичную обработку рыбы с костным скелетом, рыбы осетровых 

пород; приготавливать (подготавливать) основные полуфабрикаты из рыбы. 

ПК 7.3. Производить механическую кулинарную обработку мяса, субпродуктов, домашней 

птицы, кроликов; приготавливать (подготавливать) основные полуфабрикаты из них.  

ПК 7.4. Готовить бульоны, отвары, супы и соусы массового спроса (в т.ч.отдельные 

компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты).  

ПК 7.5. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления и оформлять основные гарниры и блюда из овощей, грибов, круп, бобовых, 

кукурузы, макаронных изделий.  

ПК 7.6. Готовить и оформлять основные блюда из рыбы, мяса, субпродуктов, домашней 

птицы, кролика, яиц, творога.  

ПК 7.7. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями; готовить и 

оформлять салаты и винегреты, холодные блюда и закуски массового спроса. 

ПК 7.8. Готовить и оформлять основные сладкие блюда, напитки.  

ПК 7.9. Готовить и оформлять основные мучные блюда, мучные и хлебобулочные изделия.  

ПК 7.10. Готовить и оформлять диетические (лечебные) блюда. 

Общие 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. 

Квалификация техник-технолог. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании и профессиональной подготовке по профессии: 16675 Повар при 

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

1.2. Цели и задачи модуля — требования к результатам освоения модуля: 

Целью овладения ПМ 07 является формирование умений и навыков приготовления 

продукции общественного питания массового спроса. 

Задачи профессионального модуля: 

• закрепление теоретических знаний по первичной обработке продовольственного сырья; 

• овладение умениями приготовления и оформления обеденных блюд, холодных 



закусок, основных мучных изделий и диетических блюд. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля 

должен:  

иметь практический опыт: 

• обработки традиционных видов овощей, грибов, плодов; рыбного и мясного сырья, 

домашней птицы, кроликов; 

• приготовления (подготовки) основных полуфабрикатов из традиционных видов овощей  

и  грибов; рыбного и мясного сырья, домашней  птицы, кроликов; 

• подготовки сырья, приготовления основных блюд и гарниров из круп, бобовых, 

кукурузы, макаронных изделий, яиц, творога, теста; 

• приготовления супов и соусов массового спроса; 

• приготовления основных блюд и гарниров из овощей и грибов; блюд из рыбного и 

мясного сырья, домашней птицы, кроликов; 

• подготовка гастрономических  продуктов; приготовления и оформления холодных блюд 

и закусок массового спроса; 

• приготовления основных сладких блюд и напитков; 

• приготовления основных мучных и хлебобулочных изделий, хлеба. 

Уметь: 

• органолептически проверять годность традиционных видов овощей, грибов, плодов; 

обрабатывать различными методами, нарезать и формовать традиционные виды 

овощей, грибов, плодов; охлаждать и замораживать полуфабрикаты; 

• органолептически проверять качество рыбного и мясного сырья, домашней птицы, 

кроликов; их соответствие технологическим требованиям к основным блюдам из рыбы, 

мяса, субпродуктов, домашней птицы, кроликов; 

• органолептически проверять  качество основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов технологическим требованиям к основным блюдам и гарнирам из круп, 

бобовых, кукурузы, макаронных изделий, яиц, творога, теста; основным супам и 

соусам, основным холодным блюдам и закускам; сладким блюдам и напиткам 

массового спроса; основным мучным и хлебобулочным изделиям; 

•  выбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь для 

подготовки сырья, приготовления полуфабрикатов и блюд массового спроса из овощей, 

рыбы, мяса и субпродуктов, домашней птицы, кроликов; для подготовки сырья и 

приготовления блюд и гарниров массового спроса из круп, бобовых, кукурузы, 

макаронных изделий, блюд из яиц, творога, теста; для приготовления основных супов и 

соусов, холодных блюд и закусок, сладких блюд и напитков, мучных и хлебобулочных 

изделий, хлеба; использовать различные технологии приготовления и оформления блюд 

и напитков, мучных и хлебобулочных изделий, хлеба; 

• использовать различные технологии приготовления и оформления блюд, напитков 

изделий; 

• оценивать качество готовой кулинарной продукции массового спроса. 

Знать: 

• ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству традиционных 

видов овощей, грибов, плодов; круп, бобовых, кукурузы, макаронных изделий, муки, 

молочных и жировых продуктов, яиц, творога; характеристику пряностей и приправ; 

• виды, основные характеристики, пищевую ценность и требования к качеству рыбного и 

мясного сырья, домашней птицы, кроликов, основных полуфабрикатов из них; 

температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения 

полуфабрикатов из рыбы, мяса и субпродуктов, лимитной птицы, кроликов; 

• классификацию, пищевую ценность, требования к качеству блюд и гарниров массового 

спроса из овощей, грибов, бобовых, кукурузы, макаронных изделий; основных блюд из 

яиц, творога, теста, рыбы, мяса и субпродуктов, домашней птицы, кроликов; основных 

супов, соусов, холодных блюд и закусок, сладких блюд, напитков, мучных и 

хлебобулочных изделий, хлеба; 

• последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и 

приготовлении основных блюд и гарниров из овощей, бобовых, кукурузы, макаронных 



изделий; блюд массового спроса из яиц, творога, теста, рыбы, мяса и субпродуктов, 

домашней птицы, кроликов; основных супов, соусов, холодных блюд и закусок, сладких 

блюд и напитков, мучных и хлебобулочных изделий, хлеба; 

• температурный режим, правила приготовления основных блюд и гарниром из овощей, 

грибов, круп, бобовых, кукурузы, макаронных изделий; блюд массового спроса из яиц, 

творога., теста, рыбы, мяса и субпродуктов, домашней птицы, кроликов; основных 

супов и соусов, холодных блюд и закусок, сладких блюд, напитков, мучных и 

хлебобулочных изделий, хлеба; 

• правила проведения бракеража готовой продукции; 

• способы сервировки и варианты оформления готовых блюд, напитков, изделий; 

• температуру подачи и правила хранения готовых блюд, напитков, изделий; 

• виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования. 

 



ПМ 08.«Организация кооперативного бизнеса и предпринимательства» 

1.1 Область применения рабочей отраслевой программы 

Рабочая программа профессионального модуля - является частью основной образовательной 

программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом, утвержденным приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 года № 384 по специальности СПО 

19.02.10 Технология продукции общественного питания в части освоения вида профессиональной 

деятельности (ВПД): Организация кооперативного бизнеса и предпринимательства и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 8.1.Осуществлять выбор и обоснование кооперативных бизнес - идей. 

ПК 8.2.Планировать процесс создания кооперативного дела. 

ПК 8.3.Осуществлять процедуру юридического оформления создаваемого кооперативного дела. 

ПК 8.4.Оценивать риски предпринимательской деятельности и выполнять мероприятия по их 

снижению. 

Общие 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. 

Квалификация техник-технолог. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании по программам «Основы предпринимательства», «Менеджмент», 

«Бизнес-планирование» для повышения квалификации руководителей среднего звена, 

специалистов - управленцев (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 должен:  

иметь практический опыт: 
• организации и осуществления предпринимательской деятельности в потребительской 

кооперации; 

уметь: 
• определять миссию, цели, задачи кооперативных бизнес-идей; 

• выбирать сферу предпринимательской деятельности, способа начала ее 

осуществления, 

• организационно-правовой формы и масштаба предприятия при создании бизнеса; 

• определять источники информации и методы исследования потенциальных 

конкурентов; 

• анализировать маркетинговую информацию на конкретном товарном рынке при 

создании бизнеса; 

• анализировать внешние и внутренние факторы, влияющие на кооперативную 

деятельность; 



• разрабатывать маркетинговую стратегию потребительского общества; 

• рассчитывать потребность в материальных и финансовых средствах, 

• необходимых для создания бизнеса, точку безубыточности и срок егоокупаемости; 

• разрабатывать проекты учредительных документов; 

• оформлять документы, необходимые для государственной регистрации вновь 

создаваемой фирмы, получения лицензии на осуществление конкретного вида 

предпринимательской деятельности, получения кредита и открытия расчетного 

счета в банке; 

• составлять проекты договоров продажи, аренды предприятия; 

• давать оценку финансового состояния кооперативного бизнеса; 

• оценивать предпринимательские риски; 

знать: 
• историю кооперативного движения, современное состояние потребительской 

кооперации РФ; 

• современные кооперативные ценности и принципы; 

• социально-экономическую сущность предпринимательства; 

• основные этапы создания бизнеса; 

• направления и методы исследования предпринимательской среды при создании 

бизнеса; 

• методы нейтрализации предпринимательского риска; 

• стратегию и тактику управления предпринимательскими рисками; 

• структуру и содержание основных разделов бизнес-плана; 

• направления государственной поддержки малого предпринимательства; 

• особенности предпринимательства в потребительской кооперации; 

• перспективные направления предпринимательской деятельности кооперативных 

организаций; 

• процедуры юридического оформления создаваемого бизнеса; 

• особенности и порядок заключения договоров продажи и аренды предприятия; 

• виды банковских счетов и порядок их открытия при создании кооперативного дела; 

• субъекты предпринимательской деятельности, их права и обязанности; 

• элементы маркетинговой стратегии; 

• деловую и профессиональную этику предпринимателя 


