
АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
БД.01 Русский язык 

 
1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной  программы 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) по специальности СПО 
19.02.10 «Технология продукции общественного питания». 

 
1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

 Дисциплина входит в  цикл общеобразовательных дисциплин, изучаемых 
на базовом уровне 

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

Изучение русского языка на базовом уровне среднего (полного) общего 
образования направлено на достижение следующих целей: 

- воспитание гражданина и патриота; формирование представления о 
русском языке как духовной, нравственной и культурной ценности народа; 
осознание национального своеобразия русского языка; овладение культурой 
межнационального общения; 

- развитие и совершенствование способности к речевому 
взаимодействию и социальной адаптации; информационных умений и 
навыков; навыков самоорганизации и саморазвития; готовности к трудовой 
деятельности, осознанному выбору профессии; 

- освоение знаний о русском языке как многофункциональной знаковой 
системе и общественном явлении; языковой норме и ее разновидностях; 
нормах речевого поведения в различных сферах общения; 

- овладение умениями опознавать, анализировать, классифицировать 
языковые факты, оценивать их с точки зрения нормативности; различать 
функциональные разновидности языка и моделировать речевое поведение в 
соответствии с задачами общения; 

- применение полученных знаний и умений в собственной речевой 
практике; повышение уровня речевой культуры, орфографической и 
пунктуационной грамотности. 
Достижение указанных целей осуществляется в процессе совершенствования 
коммуникативной, языковой и лингвистической (языковедческой), 
культуроведческой компетенций   
  
  В результате изучения русского языка на базовом уровне ученик должен: 
знать/понимать: 
- связь языка и истории, культуры русского и других народов; 
- смысл понятий: речевая ситуация и ее компоненты, литературный язык, 
языковая норма, культура речи; 
- основные единицы и уровни языка, их признаки и взаимосвязь; 



- орфоэпические, лексические, грамматические, орфографические и 
пунктуационные нормы современного русского литературного языка; нормы 
речевого поведения в социально-культурной, учебно-научной, официально-
деловой сферах общения; 
уметь: 
- осуществлять речевой самоконтроль; оценивать устные и письменные 
высказывания с точки зрения языкового оформления, эффективности 
достижения поставленных коммуникативных задач; 
- анализировать языковые единицы с точки зрения правильности, точности и 
уместности их употребления; 
- проводить лингвистический анализ текстов различных функциональных 
стилей и разновидностей языка; 
аудирование и чтение: 
- использовать основные виды чтения (ознакомительно-изучающее, 
ознакомительно-реферативное и др.) в зависимости от коммуникативной 
задачи; 
- извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-
научных текстов, справочной литературы, средств массовой информации, в 
том числе представленных в электронном виде на различных 
информационных носителях; 
говорение и письмо: 
- создавать устные и письменные монологические и диалогические 
высказывания различных типов и жанров в учебно-научной (на материале 
изучаемых учебных дисциплин), социально-культурной и деловой сферах 
общения; 
- применять в практике речевого общения основные орфоэпические, 
лексические, грамматические нормы современного русского литературного 
языка; 
- соблюдать в практике письма орфографические и пунктуационные нормы 
современного русского литературного языка; 
- соблюдать нормы речевого поведения в различных сферах и ситуациях 
общения, в том числе при обсуждении дискуссионных проблем; 
- использовать основные приемы информационной переработки устного и 
письменного текста; 
использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 
повседневной жизни для: 
- осознания русского языка как духовной, нравственной и культурной 
ценности народа; приобщения к ценностям национальной и мировой 
культуры; 
- развития интеллектуальных и творческих способностей, навыков 
самостоятельной деятельности; самореализации, самовыражения в 
различных областях человеческой деятельности; 
- увеличения словарного запаса; расширения круга используемых языковых и 
речевых средств; совершенствования способности к самооценке на основе 
наблюдения за собственной речью; 



- совершенствования коммуникативных способностей; развития готовности к 
речевому взаимодействию, межличностному и межкультурному общению, 
сотрудничеству; 
- самообразования и активного участия в производственной, культурной и 
общественной жизни государства; 
- понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий и 
профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по данному 
учебному предмету. 
 
1.4.  Количество часов на освоение  программы учебной дисциплины:  
максимальной учебной нагрузки обучающегося  117 часов, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  78 часов; 
консультации и самостоятельной работы обучающегося  39 часов. 



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
  БД.02 Литература 

 
1.1. Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью основной программы  

подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) по специальности  СПО  
19.02.10 «Технология продукции общественного питания». 

 
1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 
 Дисциплина входит в  цикл общеобразовательных дисциплин, изучаемых 

на базовом уровне 
 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
 

Изучение литературы на базовом уровне среднего (полного) общего 
образования 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; 
написания сочинений различных типов; поиска, систематизации и 
использования необходимой информации, в том числе в сети Интернета. 

Изучение литературы в образовательных учреждениях с родным 
(нерусским) языком обучения реализует общие цели и способствует 
решению специфических задач: 

- обогащение духовно-нравственного опыта и расширение эстетического 
кругозора учащихся при параллельном изучении родной и русской 
литературы; 

- формирование умения соотносить нравственные идеалы произведений 
русской и родной литературы, выявлять их сходство и национально 



обусловленное своеобразие художественных решений; 
- совершенствование речевой деятельности учащихся на русском языке: 

умений и навыков, обеспечивающих владение русским литературным 
языком, его изобразительно-выразительными средствами. 

 В результате изучения литературы на базовом уровне ученик должен: 
знать/понимать: 
- образную природу словесного искусства; 
- содержание изученных литературных произведений; 
- основные факты жизни и творчества писателей-классиков XIX - XX 

вв.; 
- основные закономерности историко-литературного процесса и черты 

литературных направлений; 
- основные теоретико-литературные понятия; 
уметь: 
- воспроизводить содержание литературного произведения; 
- анализировать и интерпретировать художественное произведение, 

используя сведения по истории и теории литературы (тематика, 
проблематика, нравственный пафос, система образов, особенности 
композиции, изобразительно-выразительные средства языка, художественная 
деталь); анализировать эпизод (сцену) изученного произведения, объяснять 
его связь с проблематикой произведения; 

- соотносить художественную литературу с общественной жизнью и 
культурой; раскрывать конкретно-историческое и общечеловеческое 
содержание изученных литературных произведений; выявлять "сквозные" 
темы и ключевые проблемы русской литературы; соотносить произведение с 
литературным направлением эпохи; 

- определять род и жанр произведения; 
- сопоставлять литературные произведения; 
- выявлять авторскую позицию; 
- выразительно читать изученные произведения (или их фрагменты), 

соблюдая нормы литературного произношения; 
- аргументированно формулировать свое отношение к прочитанному 

произведению; 
- писать рецензии на прочитанные произведения и сочинения разных 

жанров на литературные темы. 
В образовательных учреждениях с родным (нерусским) языком 

обучения, наряду с вышеуказанным, ученик должен уметь: 
- соотносить нравственные идеалы произведений русской и родной 

литературы, находить сходные черты и национально обусловленную 
художественную специфику их воплощения; 

- самостоятельно переводить на родной язык фрагменты русского 
художественного текста, используя адекватные изобразительно-
выразительные средства родного языка; 

- создавать устные и письменные высказывания о произведениях 
русской и родной литературы, давать им оценку, используя изобразительно-



выразительные средства русского языка; 
использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни для: 
- создания связного текста (устного и письменного) на необходимую 

тему с учетом норм русского литературного языка; 
- участия в диалоге или дискуссии; 
- самостоятельного знакомства с явлениями художественной культуры и 

оценки их эстетической значимости; 
- определения своего круга чтения и оценки литературных 

произведений; 
- понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий 

и профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по 
данному учебному предмету. 
 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 177 часов, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 118 часов; 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося 59 часов. 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
БД. 03 Иностранный язык  

 
1.1. Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью основной программы 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) по специальности 
среднего профессионального образования (СПО) 19.02.10 «Технология 
продукции общественного питания »  на базе основного общего образования.   
 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре ППССЗ: дисциплина входит в 
общеобразовательный цикл, изучаемый на базовом уровне 
 
 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения учебной дисциплины: 

В результате изучения учебной дисциплины БД.03 «Иностранный язык» 
(Немецкийязык) на базовом уровне обучающийся должен 
знать/понимать: 

- значения новых лексических единиц, связанных с тематикой данного 
этапа обучения и соответствующими ситуациями общения, в том числе 
оценочной лексики, реплик-клише речевого этикета, отражающих 
особенности культуры страны/стран изучаемого языка; 

- значение изученных грамматических явлений в расширенном объеме 
(видо-временные, неличные и неопределенно-личные формы глагола, формы 
условного наклонения, косвенная речь/косвенный вопрос, побуждение и др., 
согласование времен); 

- страноведческую информацию из аутентичных источников, 
обогащающую социальный опыт: сведения о стране/странах изучаемого 
языка, их науке и культуре, исторических и современных реалиях, 
общественных деятелях, месте в мировом сообществе и мировой культуре, 
взаимоотношениях с нашей страной, языковые средства и правила речевого и 
неречевого поведения в соответствии со сферой общения и социальным 
статусом партнера; 

уметь: 
говорение: 
- вести диалог, используя оценочные суждения, в ситуациях 

официального и неофициального общения (в рамках изученной тематики); 
беседовать о себе, своих планах; участвовать в обсуждении проблем в связи с 
прочитанным/прослушанным иноязычным текстом, соблюдая правила 
речевого этикета; 

- рассказывать о своем окружении, рассуждать в рамках изученной 
тематики и проблематики; представлять социокультурный портрет своей 
страны и страны/стран изучаемого языка; 

аудирование: 



- относительно полно и точно понимать высказывания собеседника в 
распространенных стандартных ситуациях повседневного общения, 
понимать основное содержание и извлекать необходимую информацию из 
различных аудио- и видеотекстов: прагматических (объявления, прогноз 
погоды), публицистических (интервью, репортаж), соответствующих 
тематике данной ступени обучения; 

чтение: 
- читать аутентичные тексты различных стилей: публицистические, 

художественные, научно-популярные, прагматические, - используя основные 
виды чтения (ознакомительное, изучающее, поисковое/просмотровое) в 
зависимости от коммуникативной задачи; 

письменная речь: 
- писать личное письмо, заполнять анкету, письменно излагать сведения 

о себе в форме, принятой в стране/странах изучаемого языка, делать выписки 
из иноязычного текста; 

использовать приобретенные знания и умения в практической 
деятельности и повседневной жизни для: 

- общения с представителями других стран, ориентации в современном 
поликультурном мире; 

- получения сведений из иноязычных источников информации (в том 
числе через Интернет), необходимых в образовательных и 
самообразовательных целях; 

- расширения возможностей в выборе будущей профессиональной 
деятельности; 

- изучения ценностей мировой культуры, культурного наследия и 
достижений других стран; ознакомления представителей зарубежных стран с 
культурой и достижениями России; 

- понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий 
и профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по 
данному учебному предмету. 
 
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 177 часов  
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 118 часов, в том 
числе: 

теоретических занятий - 2 часа 
практических занятий – 116 часов 

консультаций и самостоятельной работы обучающегося - 59 часов.



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
БД. 04 История 

 
1.1. Область применения программы 
 Программа учебной дисциплины является частью основной программы 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по 
специальности СПО 19.02.10 «Технология продукции общественного 
питания». 
  
1.2. Место дисциплины в структуре основной ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к дисциплинам 
общеобразовательного цикла и изучается на базовом уровне. 
 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины: 
 
Изучение истории на базовом уровне среднего (полного) общего образования 
направлено на достижение следующих целей: 
- воспитание гражданственности, национальной идентичности, развитие 
мировоззренческих убеждений учащихся на основе осмысления ими 
исторически сложившихся культурных, религиозных, этнонациональных 
традиций, нравственных и социальных установок, идеологических доктрин; 
- развитие способности понимать историческую обусловленность явлений и 
процессов современного мира, определять собственную позицию по 
отношению к окружающей реальности, соотносить свои взгляды и принципы 
с исторически возникшими мировоззренческими системами; 
- освоение систематизированных знаний об истории человечества, 
формирование целостного представления о месте и роли России во 
всемирно-историческом процессе; 
- овладение умениями и навыками поиска, систематизации и комплексного 
анализа исторической информации; 
- формирование исторического мышления - способности рассматривать 
события и явления с точки зрения их исторической обусловленности, 
сопоставлять различные версии и оценки исторических событий и личностей, 
определять собственное отношение к дискуссионным проблемам прошлого и 
современности. 
 
В результате изучения истории на базовом уровне ученик должен: 
знать/понимать: 
- основные факты, процессы и явления, характеризующие целостность 
отечественной и всемирной истории; 
- периодизацию всемирной и отечественной истории; 
- современные версии и трактовки важнейших проблем отечественной и 
всемирной истории; 
- историческую обусловленность современных общественных процессов; 



- особенности исторического пути России, ее роль в мировом сообществе; 
уметь: 
- проводить поиск исторической информации в источниках разного типа; 
- критически анализировать источник исторической информации 
(характеризовать авторство источника, время, обстоятельства и цели его 
создания); 
- анализировать историческую информацию, представленную в разных 
знаковых системах (текст, карта, таблица, схема, аудиовизуальный ряд); 
- различать в исторической информации факты и мнения, исторические 
описания и исторические объяснения; 
- устанавливать причинно-следственные связи между явлениями, 
пространственные и временные рамки изучаемых исторических процессов и 
явлений; 
- участвовать в дискуссиях по историческим проблемам, формулировать 
собственную позицию по обсуждаемым вопросам, используя для 
аргументации исторические сведения; 
- представлять результаты изучения исторического материала в формах 
конспекта, реферата, рецензии; 
использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 
повседневной жизни для: 
- определения собственной позиции по отношению к явлениям современной 
жизни, исходя из их исторической обусловленности; 
- использования навыков исторического анализа при критическом 
восприятии получаемой извне социальной информации; 
- соотнесения своих действий и поступков окружающих с исторически 
возникшими формами социального поведения; 
- осознания себя как представителя исторически сложившегося 
гражданского, этнокультурного, конфессионального сообщества, гражданина 
России; 
- понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий и 
профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по данному 
учебному предмету. 
(абзац введен Приказом Минобрнауки России от 10.11.2011 N 2643) 
 
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 177 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  118 часов; 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося  59 часов. 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
БД. 05 Обществознание 

 
 
1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной программы 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по 
специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания». 
 
1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 
среднего звена (ППССЗ) 
 
Дисциплина входит в  цикл общеобразовательных дисциплин изучаемых на 
базовом уровне 
 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины: 
 

Изучение обществознания (включая экономику и право) на базовом 
уровне среднего (полного) общего образования направлено на достижение 
следующих целей: 

- развитие личности в период ранней юности, ее духовно-нравственной, 
политической и правовой культуры, экономического образа мышления, 
социального поведения, основанного на уважении закона и правопорядка; 
способности к личному самоопределению и самореализации; интереса к 
изучению социальных и гуманитарных дисциплин; 

- воспитание общероссийской идентичности, гражданской 
ответственности, правового самосознания, толерантности, приверженности к 
гуманистическим и демократическим ценностям, закрепленным в 
Конституции Российской Федерации; 

- освоение системы знаний об экономической и иных видах 
деятельности людей, об обществе, его сферах, правовом регулировании 
общественных отношений, необходимых для взаимодействия с социальной 
средой и выполнения типичных социальных ролей человека и гражданина, 
для последующего изучения социально-экономических и гуманитарных 
дисциплин в учреждениях системы среднего и высшего профессионального 
образования или самообразования; 

- овладение умениями получать и критически осмысливать социальную 
(в том числе экономическую и правовую) информацию, анализировать, 
систематизировать полученные данные; освоение способов познавательной, 
коммуникативной, практической деятельности, необходимых для участия в 
жизни гражданского общества и государства; 

- формирование опыта применения полученных знаний и умений для 
решения типичных задач в области социальных отношений; гражданской и 
общественной деятельности, межличностных отношений, включая  



 
отношения между людьми различных национальностей и вероисповеданий, в 
семейно-бытовой сфере; для соотнесения своих действий и действий других 
людей с нормами поведения, установленными законом; содействия 
правовыми способами и средствами защите правопорядка в обществе. 

 

В результате изучения обществознания (включая экономику и право) на 
базовом уровне ученик должен: 

знать/понимать: 
- биосоциальную сущность человека, основные этапы и факторы 

социализации личности, место и роль человека в системе общественных 
отношений; 

- тенденции развития общества в целом как сложной динамичной 
системы, а также важнейших социальных институтов; 

- необходимость регулирования общественных отношений, сущность 
социальных норм, механизмы правового регулирования; 

- особенности социально-гуманитарного познания; 
уметь: 
- характеризовать основные социальные объекты, выделяя их 

существенные признаки, закономерности развития; 
- анализировать актуальную информацию о социальных объектах, 

выявляя их общие черты и различия; устанавливать соответствия между 
существенными чертами и признаками изученных социальных явлений и 
обществоведческими терминами и понятиями; 

- объяснять причинно-следственные и функциональные связи изученных 
социальных объектов (включая взаимодействия человека и общества, 
важнейших социальных институтов, общества и природной среды, общества 
и культуры, взаимосвязи подсистем и элементов общества); 

- раскрывать на примерах изученные теоретические положения и 
понятия социально-экономических и гуманитарных наук; 

- осуществлять поиск социальной информации, представленной в 
различных знаковых системах (текст, схема, таблица, диаграмма, 
аудиовизуальный ряд); извлекать из неадаптированных оригинальных 
текстов (правовых, научно-популярных, публицистических и др.) знания по 
заданным темам; систематизировать, анализировать и обобщать 
неупорядоченную социальную информацию; различать в ней факты и 
мнения, аргументы и выводы; 

- оценивать действия субъектов социальной жизни, включая личность, 
группы, организации, с точки зрения социальных норм, экономической 
рациональности; 

- формулировать на основе приобретенных обществоведческих знаний 
собственные суждения и аргументы по определенным проблемам; 

- подготавливать устное выступление, творческую работу по социальной 
проблематике; 

- применять социально-экономические и гуманитарные знания в 



процессе решения познавательных задач по актуальным социальным 
проблемам; 

использовать приобретенные знания и умения в практической 
деятельности и повседневной жизни для: 

- успешного выполнения типичных социальных ролей; сознательного 
взаимодействия с различными социальными институтами; 

- совершенствования собственной познавательной деятельности; 
- критического восприятия информации, получаемой в межличностном 

общении и массовой коммуникации; осуществления самостоятельного 
поиска, анализа и использования собранной социальной информации; 

- решения практических жизненных проблем, возникающих в 
социальной деятельности; 

- ориентировки в актуальных общественных событиях, определения 
личной гражданской позиции; 

- предвидения возможных последствий определенных социальных 
действий; 

- оценки происходящих событий и поведения людей с точки зрения 
морали и права; 

- реализации и защиты прав человека и гражданина, осознанного 
выполнения гражданских обязанностей; 

- осуществления конструктивного взаимодействия людей с разными 
убеждениями, культурными ценностями и социальным положением; 

- понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий 
и профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по 
данному учебному предмету. 
(абзац введен Приказом Минобрнауки России от 10.11.2011 N 2643) 
 
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 177 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 118 часов; 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося 59 часов 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
БД.06 Математика 

 
1.1. Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 
специалистов среднего звена (ППССЗ) по специальности СПО  19.02.10 
«Технология продукции общественного питания»  
1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ:  

дисциплина входит в  цикл общеобразовательных базовых дисциплин  
 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины. 

Изучение математики на базовом уровне среднего (полного) общего 
образования направлено на достижение следующих целей: 

- формирование представлений о математике как универсальном языке 
науки, средстве моделирования явлений и процессов, об идеях и методах 
математики; 

- развитие логического мышления, пространственного воображения, 
алгоритмической культуры, критичности мышления на уровне, необходимом 
для будущей профессиональной деятельности, а также последующего 
обучения в высшей школе; 

- овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в 
повседневной жизни, для изучения школьных естественнонаучных 
дисциплин на базовом уровне, для получения образования в областях, не 
требующих углубленной математической подготовки; 

- воспитание средствами математики культуры личности, понимания 
значимости математики для научно-технического прогресса, отношения к 
математике как к части общечеловеческой культуры через знакомство с 
историей развития математики, эволюцией математических идей. 
 
В результате изучения математики на базовом уровне обучающийся должен: 
знать/понимать:  
-значение математической науки для решения задач, возникающих в теории 
и практике; широту и в то же время ограниченность применения 
математических методов к анализу и исследованию процессов и явлений в 
природе и обществе; 
 - значение практики и вопросов, возникающих в самой математике для 
формирования и развития математической науки; историю развития понятия 
числа, создания математического анализа, возникновения и развития 
геометрии;  
- универсальный характер законов логики математических рассуждений, их 
применимость во всех областях человеческой деятельности; 
 - вероятностный характер различных процессов окружающего мира.  
 
Алгебра  



Уметь: 
 - выполнять арифметические действия, сочетая устные и письменные 
приемы, применение вычислительных устройств; находить значения корня 
натуральной степени, степени с рациональным показателем, логарифма, 
используя при необходимости вычислительные устройства; пользоваться 
оценкой и прикидкой при практических расчетах; 
 - проводить по известным формулам и правилам преобразования буквенных 
выражений, включающих степени, радикалы, логарифмы и 
тригонометрические функции; 
 - вычислять значения числовых и буквенных выражений, осуществляя 
необходимые подстановки и преобразования; 
использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 
повседневной жизни для: 
 - практических расчетов по формулам, включая формулы, содержащие 
степени, радикалы, логарифмы и тригонометрические функции, используя 
при необходимости справочные материалы и простейшие вычислительные 
устройства; 
 - понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий и 
профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по данному 
учебному предмету.  
Функции и графики  
Уметь: 
 - определять значение функции по значению аргумента при различных 
способах задания функции;  
- строить графики изученных функций;  
- описывать по графику и в простейших случаях по формуле  поведение и 
свойства функций, находить по графику функции наибольшие и наименьшие 
значения;   
- решать уравнения, простейшие системы уравнений, используя свойства 
функций и их графиков; 
 использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности 
и повседневной жизни для: 
 - описания с помощью функций различных зависимостей, представления их 
графически, интерпретации графиков; 
 - понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий и 
профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по данному 
учебному предмету.  
Начала математического анализа  
Уметь: 
 - вычислять производные и первообразные элементарных функций, 
используя справочные материалы; 
 - исследовать в простейших случаях функции на монотонность, находить 
наибольшие и наименьшие значения функций, строить графики многочленов 
и простейших рациональных функций с использованием аппарата 
математического анализа; 



 - вычислять в простейших случаях площади с использованием 
первообразной; 
 использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности 
и повседневной жизни для: 
 - решения прикладных задач, в том числе социально-экономических и 
физических, на наибольшие и наименьшие значения, на нахождение скорости 
и ускорения; 
 - понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий и 
профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по данному 
учебному предмету.  
Уравнения и неравенства  
Уметь:  
- решать рациональные, показательные и логарифмические уравнения и 
неравенства, простейшие иррациональные и тригонометрические уравнения, 
их системы; 
 - составлять уравнения и неравенства по условию задачи; 
 - использовать для приближенного решения уравнений и неравенств 
графический метод; 
 - изображать на координатной плоскости множества решений простейших 
уравнений и их систем; использовать приобретенные знания и умения в 
практической деятельности и повседневной жизни для: 
 - построения и исследования простейших математических моделей; - 
понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий и 
профессиональной деятельности, в основе в основе которых лежат знания 
поданному учебному предмету 
Элементы комбинаторики, статистики и теории вероятностей  
Уметь: 
 - решать простейшие комбинаторные задачи методом перебора, а также с 
использованием известных формул; 
 - вычислять в простейших случаях вероятности событий на основе подсчета 
числа исходов; 
 использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности 
и повседневной жизни для: 
 - анализа реальных числовых данных, представленных в виде диаграмм, 
графиков; - анализа информации статистического характера; 
 - понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий и 
профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по данному 
учебному предмету.  
Геометрия  
Уметь: 
 - распознавать на чертежах и моделях пространственные формы; соотносить 
трехмерные объекты с их описаниями, изображениями;  
- описывать взаимное расположение прямых и плоскостей в пространстве, 
аргументировать свои суждения об этом расположении; 



 - анализировать в простейших случаях взаимное расположение объектов в 
пространстве; 
 - изображать основные многогранники и круглые тела; выполнять чертежи 
по условиям задач;  
- строить простейшие сечения куба, призмы, пирамиды; 
 - решать планиметрические и простейшие стереометрические задачи на 
нахождение геометрических величин (длин, углов, площадей, объемов); 
 - использовать при решении стереометрических задач планиметрические 
факты и методы; 
 - проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач; 
 использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности 
и повседневной жизни для: 
 - исследования (моделирования) несложных практических ситуаций на 
основе изученных формул и свойств фигур; 
 - вычисления объемов и площадей поверхностей пространственных тел при 
решении практических задач, используя при необходимости справочники и 
вычислительные устройства; 
 - понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий и 
профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по данному 
учебному предмету.  
 
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  327 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 218 часов; 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося 109 часов. 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
БД. 07 Физика 

 
1.1 Область применения рабочей программы 
Программа учебной дисциплины является частью основной программы 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) по специальности СПО 
19.02.10 «Технология  продукции общественного питания». 
 
1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: дисциплина входит в  цикл 
общеобразовательных дисциплин, изучаемых на базовом уровне. 
 
1.3  Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам 
освоения учебной дисциплины: 

Изучение физики на базовом уровне среднего (полного) общего 
образования 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; практического использования физических знаний; 
оценивать достоверность естественнонаучной информации; 

- развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 
способностей в процессе приобретения знаний по физике с использованием 
различных источников информации и современных информационных 
технологий; 

- воспитание убежденности в возможности познания законов природы и 
использования достижений физики на благо развития человеческой 
цивилизации; необходимости сотрудничества в процессе совместного 
выполнения задач, уважительного отношения к мнению оппонента при 
обсуждении проблем естественнонаучного 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. 

 
 
 
 
 



В результате изучения физики на базовом уровне обучающийся 
должен 

знать/понимать: 
- смысл понятий: физическое явление, гипотеза, закон, теория, вещество, 

взаимодействие, электромагнитное поле, волна, фотон, атом, атомное ядро, 
ионизирующие излучения, планета, звезда, Солнечная система, галактика, 
Вселенная; 

- смысл физических величин: скорость, ускорение, масса, сила, импульс, 
работа, механическая энергия, внутренняя энергия, абсолютная температура, 
средняя кинетическая энергия частиц вещества, количество теплоты, 
элементарный электрический заряд; 

- смысл физических законов классической механики, всемирного 
тяготения, сохранения энергии, импульса и электрического заряда, 
термодинамики, электромагнитной индукции, фотоэффекта; 

- вклад российских и зарубежных ученых, оказавших наибольшее 
влияние на развитие физики; 

 
уметь: 
- описывать и объяснять физические явления и свойства тел: движение 

небесных тел и искусственных спутников Земли; свойства газов, жидкостей и 
твердых тел; электромагнитную индукцию, распространение 
электромагнитных волн; волновые свойства света; излучение и поглощение 
света атомом; фотоэффект; 

- отличать гипотезы от научных теорий; делать выводы на основе 
экспериментальных данных; приводить примеры, показывающие, что: 
наблюдения и эксперимент являются основой для выдвижения гипотез и 
теорий, позволяют проверить истинность теоретических выводов; что 
физическая теория дает возможность объяснять известные явления природы 
и научные факты, предсказывать еще неизвестные явления; 

- приводить примеры практического использования физических знаний: 
законов механики, термодинамики и электродинамики в энергетике; 
различных видов электромагнитных излучений для развития радио- и 
телекоммуникаций, квантовой физики в создании ядерной энергетики, 
лазеров; 

- воспринимать и на основе полученных знаний самостоятельно 
оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, Интернете, 
научно-популярных статьях; 

использовать приобретенные знания и умения в практической 
деятельности и повседневной жизни для: 

- обеспечения безопасности жизнедеятельности в процессе 
использования транспортных средств, бытовых электроприборов, средств 
радио- и телекоммуникационной связи; 

- оценки влияния на организм человека и другие организмы загрязнения 
окружающей среды; 

- рационального природопользования и охраны окружающей среды; 



- понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий 
и профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по 
данному учебному предмету. 
(абзац введен Приказом Минобрнауки России от 10.11.2011 N 2643) 
 
1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной 
дисциплины: 
 
максимальной учебной нагрузки обучающегося –  225 часов, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –  150 часов;  
консультаций и самостоятельной работы обучающегося -  75часов. 
 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
    БД. 08 Физическая культура 

 
1.1. Область применения программы 
            Программа учебной дисциплины является частью основной 
программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) по 
специальности СПО 19.02.01 «Технология продукции общественного 
питания» 

 
1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена (ППССЗ): дисциплина БД.08 Физическая 
культура входит в цикл общеобразовательных дисциплин, изучаемых на 
базовом уровне.  

 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины: 
         Изучение физической культуры на базовом уровне среднего 

(полного) общего образования направлено на достижение следующих целей: 
- развитие физических качеств и способностей, совершенствование 

функциональных возможностей организма, укрепление индивидуального 
здоровья; 

- воспитание бережного отношения к собственному здоровью, 
потребности в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно-
оздоровительной деятельностью; 

- овладение технологиями современных оздоровительных систем 
физического воспитания, обогащение индивидуального опыта занятий 
специально-прикладными физическими упражнениями и базовыми видами 
спорта; 

- освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и 
значении в формировании здорового образа жизни и социальных 
ориентаций; 

- приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и 
спортивной деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества 
в коллективных формах занятий физическими упражнениями. 

 

Требования к уровню подготовки выпускников 
 
В результате изучения физической культуры на базовом уровне ученик 
должен: 

знать/понимать: 
 
- влияние оздоровительных систем физического воспитания на 
укрепление здоровья, профилактику профессиональных заболеваний и 
вредных привычек; 



- способы контроля и оценки физического развития и физической 
подготовленности; 

- правила и способы планирования системы индивидуальных занятий 
физическими упражнениями различной направленности; 

уметь: 
- выполнять индивидуально подобранные комплексы оздоровительной и 
адаптивной (лечебной) физической культуры, композиции ритмической 
и аэробной гимнастики, комплексы упражнений атлетической 
гимнастики; 

- выполнять простейшие приемы самомассажа и релаксации; 
- преодолевать искусственные и естественные препятствия с 
использованием разнообразных способов передвижения; 

- выполнять приемы защиты и самообороны, страховки и самостраховки; 
- осуществлять творческое сотрудничество в коллективных формах 
занятий физической культурой; 

 
использовать приобретенные знания и умения в практической 
деятельности и повседневной жизни для: 

 
- повышения работоспособности, укрепления и сохранения здоровья; 
- подготовки к профессиональной деятельности и службе в Вооруженных 
Силах Российской Федерации; 

- организации и проведения индивидуального, коллективного и 
семейного отдыха, участия в массовых спортивных соревнованиях; 

- активной творческой жизнедеятельности, выбора и формирования 
здорового образа жизни; 

- понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий 
и профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по 
данному учебному предмету. 

 
    1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 177 часов, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 118 часов; 
самостоятельной работы обучающегося  59 часов. 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 БД.09. Основы безопасности жизнедеятельности 

 
1.1. Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью основной программы 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) по специальности среднего 
профессионального образования (далее СПО) 19.02.10 «Технология продукции 
общественного питания». 
1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 
Учебная дисциплина «Основы безопасности жизнедеятельности» входит в 
цикл базовых дисциплин общеобразовательной подготовки 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины: 

Изучение основ безопасности жизнедеятельности на базовом уровне 
среднего (полного) общего образования направлено на достижение 
следующих целей: 

- освоение знаний о безопасном поведении человека в опасных и 
чрезвычайных ситуациях природного, техногенного и социального 
характера; здоровье и здоровом образе жизни; государственной системе 
защиты населения от опасных и чрезвычайных ситуаций; об обязанностях 
граждан по защите государства; 

- воспитание ценностного отношения к человеческой жизни и здоровью; 
чувства уважения к героическому наследию России и ее государственной 
символике; патриотизма и долга по защите Отечества; 

- развитие черт личности, необходимых для безопасного поведения в 
чрезвычайных ситуациях и при прохождении военной службы; бдительности 
по предотвращению актов терроризма; потребности в соблюдении здорового 
образа жизни; 

- овладение умениями оценивать ситуации, опасные для жизни и 
здоровья; действовать в чрезвычайных ситуациях; использовать средства 
индивидуальной и коллективной защиты; оказывать первую медицинскую 
помощь пострадавшим. 

В результате изучения основ безопасности жизнедеятельности на 
базовом уровне ученик должен: 

знать/понимать: 
- основные составляющие здорового образа жизни и их влияние на 

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

- потенциальные опасности природного, техногенного и социального 
происхождения, характерные для региона проживания; 

- основные задачи государственных служб по защите населения и 
территорий от чрезвычайных ситуаций; 

- основы российского законодательства об обороне государства и 
воинской обязанности граждан; 

- состав и предназначение Вооруженных Сил Российской Федерации; 
- порядок первоначальной постановки на воинский учет, медицинского 



освидетельствования, призыва на военную службу; 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 подготовки 
призывника; 

- предназначение, структуру и задачи РСЧС; 
- предназначение, структуру и задачи гражданской обороны; 
- правила безопасности дорожного движения (в части, касающейся 

пешеходов, велосипедистов, пассажиров и водителей транспортных средств); 
(абзац введен Приказом Минобрнауки России от 19.10.2009 N 427) 

уметь: 
- владеть способами защиты населения от чрезвычайных ситуаций 

природного и техногенного характера; 
- владеть навыками в области гражданской обороны; 
- пользоваться средствами индивидуальной и коллективной защиты; 
- оценивать уровень своей подготовки и осуществлять осознанное 

самоопределение по отношению к военной службе; 
- использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни для: 
- ведения здорового образа жизни; 
- оказания первой медицинской помощи; 
- развития в себе духовных и физических качеств, необходимых для 

военной службы; 
- обращения в случае необходимости в службы экстренной помощи; 
- соблюдать правила безопасности дорожного движения (в части, 

касающейся пешеходов, велосипедистов, пассажиров и водителей 
транспортных средств); 
(абзац введен Приказом Минобрнауки России от 19.10.2009 N 427) 

- адекватно оценивать транспортные ситуации, опасные для жизни и 
здоровья; 
(абзац введен Приказом Минобрнауки России от 19.10.2009 N 427) 

- прогнозировать последствия своего поведения в качестве пешехода и 
(или) велосипедиста и (или) водителя транспортного средства в различных 
дорожных ситуациях для жизни и здоровья (своих и окружающих людей); 
(абзац введен Приказом Минобрнауки России от 19.10.2009 N 427) 

- понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий 
и профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по 
данному учебному предмету. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины 
«Основы безопасности жизнедеятельности»: 
максимальная учебная нагрузка обучающегося 105 часов, в том числе: 
- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 70 часов; 
-консультаций и самостоятельной работы обучающегося 35 часов. 



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
  БД.10 Чувашская литература 

 
1.1. Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью основной программы 

подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) по специальности  СПО   
19.02.10  «Технология продукции общественного питания». 

 
1.2. Место дисциплины в структуре основной ППССЗ: 
 Дисциплина входит в  цикл общеобразовательных дисциплин  
 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
 
Целью обучения чувашской литературе является: 

- Воспитание и формирование эстетического вкуса как условия 
приобщения к чувашской литературе, воспитание уважения к культуре 
чувашского народа, стремление узнать больше о родном крае; 

- Формирование и развитие умений творческого, выразительного, 
эстетического чтения, формирование читательской самостоятельности, 
пробретение навыков составления планов-конспектов; 

- Развитие и обогащение духовного мира учащихся, выработка у них 
способности понимать и уважать культуру разных народов. 

Задачей обучения является: 
- Формирование представления о характере и принципах 

взаимодействия чувашской и русской литературы; 
- Умение выделять общие свойства произведений полного жанра и 

различать индивидуальное своеобразие писателей в пределах общего 
жанра; 

- Показать национальное своеобразие и значение чувашской литературы. 
   В результате изучения чувашской литературы учащиеся должны знать: 
 – основные факты жизненного и творческого пути писателей-классиков; 
 – содержание и проблематику самостоятельно прочитанных литературных 
произведений, подлежащих обязательному изучению; 
 – ключевые проблемы чувашской литературы в контексте этнической и 
отечественной культуры; связь изученного произведения со временем его 
написания. 
   В результате учебной работы учащиеся должны быть способными дать 
оценку изученным произведениям, разбираться в литературных жанрах, 
образно - изобразительных средствах и общих основах поэтики. 
   Выпускник должен грамотно находить нужную информацию, выделять 
главное, правильно составлять тезисы и план прочитанного; определять 
принадлежность произведения к одному из литературных родов и жанров; 
выявлять в художественных произведениях конкретно-историческое и 



общечеловеческое содержание; соотносить материал литературной классики 
с явлениями соответствующей эпохи. 
 Непременным требованием к учащимся является умение выразительно 
читать прозаические и поэтические тексты, писать изложения с элементами 
сочинения, сочинения разных типов и литературно-творческие работы. 
 
  

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 60 часов, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 40 часов; 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося 20 часов. 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ПД.01 Информатика и ИКТ 

 
1.1. Область применения программы 

  Программа учебной дисциплины является частью основной программы 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) по специальности  СПО  
19.02.10 «Технология продукции общественного питания». 

 
1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 
Дисциплина входит в  цикл общеобразовательных дисциплин, 

изучаемых на  профильном уровне 
 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 
Изучение информатики и информационно-коммуникационных 

технологий на профильном уровне среднего (полного) общего образования 
направлено на достижение следующих целей: 

- освоение и систематизация знаний, относящихся к математическим 
объектам информатики; построению описаний объектов и процессов, 
позволяющих осуществлять их компьютерное моделирование; средствам 
моделирования; информационным процессам в биологических, 
технологических и социальных системах; 

- овладение умениями строить математические объекты информатики, в 
том числе логические формулы и программы на формальном языке, 
удовлетворяющие заданному описанию; создавать программы на языке 
программирования по их описанию; использовать общепользовательские 
инструменты и настраивать их для нужд пользователя; 

- развитие алгоритмического мышления, способностей к формализации, 
элементов системного мышления; 

- воспитание чувства ответственности за результаты своего труда; 
формирование установки на позитивную социальную деятельность в 
информационном обществе, на недопустимости действий, нарушающих 
правовые, этические нормы работы с информацией; 

- приобретение опыта проектной деятельности, создания, 
редактирования, оформления, сохранения, передачи информационных 
объектов различного типа с помощью современных программных средств; 
построения компьютерных моделей, коллективной реализации 
информационных проектов, информационной деятельности в различных 
сферах, востребованных на рынке труда. 

 

Требования к уровню подготовки выпускников 
 

В результате изучения информатики и ИКТ на профильном уровне ученик 
должен: 

знать/понимать: 



- логическую символику; 
- основные конструкции языка программирования; 
- свойства алгоритмов и основные алгоритмические конструкции; тезис 

о полноте формализации понятия алгоритма; 
- виды и свойства информационных моделей реальных объектов и 

процессов, методы и средства компьютерной реализации информационных 
моделей; 

- общую структуру деятельности по созданию компьютерных моделей; 
- назначение и области использования основных технических средств 

информационных и коммуникационных технологий и информационных 
ресурсов; 

- виды и свойства источников и приемников информации, способы 
кодирования и декодирования, причины искажения информации при 
передаче; связь полосы пропускания канала со скоростью передачи 
информации; 

- базовые принципы организации и функционирования компьютерных 
сетей; 

- нормы информационной этики и права, информационной безопасности, 
принципы обеспечения информационной безопасности; 

- способы и средства обеспечения надежного функционирования средств 
ИКТ; 

уметь: 
- выделять информационный аспект в деятельности человека; 

информационное взаимодействие в простейших социальных, биологических 
и технических системах; 

- строить информационные модели объектов, систем и процессов, 
используя для этого типовые средства (язык программирования, таблицы, 
графики, диаграммы, формулы и т.п.); 

- вычислять логическое значение сложного высказывания по известным 
значениям элементарных высказываний; 

- проводить статистическую обработку данных с помощью компьютера; 
- интерпретировать результаты, получаемые в ходе моделирования 

реальных процессов; 
- устранять простейшие неисправности, инструктировать пользователей 

по базовым принципам использования ИКТ; 
- оценивать числовые параметры информационных объектов и 

процессов: объем памяти, необходимый для хранения информации; скорость 
передачи и обработки информации; 

- оперировать информационными объектами, используя имеющиеся 
знания о возможностях информационных и коммуникационных технологий, 
в том числе создавать структуры хранения данных; пользоваться 
справочными системами и другими источниками справочной информации; 
соблюдать права интеллектуальной собственности на информацию; 

- проводить виртуальные эксперименты и самостоятельно создавать 
простейшие модели в учебных виртуальных лабораториях и моделирующих 
средах; 



- выполнять требования техники безопасности, гигиены, эргономики и 
ресурсосбережения при работе со средствами информатизации; обеспечение 
надежного функционирования средств ИКТ; 

использовать приобретенные знания и умения в практической 
деятельности и повседневной жизни для: 

- поиска и отбора информации, в частности связанной с личными 
познавательными интересами, самообразованием и профессиональной 
ориентацией; 

- представления информации в виде мультимедиа объектов с системой 
ссылок (например, для размещения в сети); создания собственных баз 
данных, цифровых архивов, медиатек; 

- подготовки и проведения выступления, участия в коллективном 
обсуждении, фиксации его хода и результатов; 

- личного и коллективного общения с использованием современных 
программных и аппаратных средств коммуникаций; 

- соблюдения требований информационной безопасности, 
информационной этики и права; 

- приобретения практического опыта деятельности, предшествующей 
профессиональной, в основе которой лежит данный учебный предмет. 

 
1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  - 150 часа, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  - 100 часов; 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося  - 50 часов. 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ПД. 02 Химия  

 
1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной программы 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) по специальности  СПО   
19.02.10 «Технология продукции общественного питания». 
 
1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 
дисциплина входит в цикл общеобразовательных дисциплин, изучаемых на 
профильном уровне  
 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины: 

Изучение химии на профильном уровне среднего (полного) общего 
образования направлено на достижение следующих целей: 

- освоение системы знаний о фундаментальных законах, теориях, фактах 
химии, необходимых для понимания научной картины мира; 

- овладение умениями: характеризовать вещества, материалы и 
химические реакции; выполнять лабораторные эксперименты; проводить 
расчеты по химическим формулам и уравнениям; осуществлять поиск 
химической информации и оценивать ее достоверность; ориентироваться и 
принимать решения в проблемных ситуациях; 

- развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 
способностей в процессе изучения химической науки и ее вклада в 
технический прогресс цивилизации; сложных и противоречивых путей 
развития идей, теорий и концепций современной химии; 

- воспитание убежденности в том, что химия - мощный инструмент 
воздействия на окружающую среду, и чувства ответственности за 
применение полученных знаний и умений; 

- применение полученных знаний и умений для: безопасной работы с 
веществами в лаборатории, быту и на производстве; решения практических 
задач в повседневной жизни; предупреждения явлений, наносящих вред 
здоровью человека и окружающей среде; проведения исследовательских 
работ; сознательного выбора профессии, связанной с химией. 

 
В результате изучения химии на профильном уровне ученик должен: 
знать/понимать: 
- роль химии в естествознании, ее связь с другими естественными 

науками, значение в жизни современного общества; 
- важнейшие химические понятия: вещество, химический элемент, атом, 

молекула, масса атомов и молекул, ион, радикал, аллотропия, нуклиды и 
изотопы, атомные S-, P-, D-орбитали, химическая связь, 
электроотрицательность, валентность, степень окисления, гибридизация 
орбиталей, пространственное строение молекул, моль, молярная масса, 
молярный объем, вещества молекулярного и немолекулярного строения, 



комплексные соединения, дисперсные системы, истинные растворы, 
электролитическая диссоциация, кислотно-основные реакции в водных 
растворах, гидролиз, окисление и восстановление, электролиз, скорость 
химической реакции, механизм реакции, катализ, тепловой эффект реакции, 
энтальпия, теплота образования, энтропия, химическое равновесие, 
константа равновесия, углеродный скелет, функциональная группа, 
гомология, структурная и пространственная изомерия, индуктивный и 
мезомерный эффекты, электрофил, нуклеофил, основные типы реакций в 
неорганической и органической химии; 

- основные законы химии: закон сохранения массы веществ, 
периодический закон, закон постоянства состава, закон Авогадро, закон 
Гесса, закон действующих масс в кинетике и термодинамике; 

- основные теории химии: строения атома, химической связи, 
электролитической диссоциации, кислот и оснований, строения органических 
соединений (включая стереохимию), химическую кинетику и химическую 
термодинамику; 

- классификацию и номенклатуру неорганических и органических 
соединений; 

- природные источники углеводородов и способы их переработки; 
- вещества и материалы, широко используемые в практике: основные 

металлы и сплавы, графит, кварц, стекло, цемент, минеральные удобрения, 
минеральные и органические кислоты, щелочи, аммиак, углеводороды, 
фенол, анилин, метанол, этанол, этиленгликоль, глицерин, формальдегид, 
ацетальдегид, ацетон, глюкоза, сахароза, крахмал, клетчатка, аминокислоты, 
белки, искусственные волокна, каучуки, пластмассы, жиры, мыла и моющие 
средства; 

уметь: 
- называть изученные вещества по "тривиальной" и международной 

номенклатурам; 
- определять: валентность и степень окисления химических элементов, 

заряд иона, тип химической связи, пространственное строение молекул, тип 
кристаллической решетки, характер среды в водных растворах, окислитель и 
восстановитель, направление смещения равновесия под влиянием различных 
факторов, изомеры и гомологи, принадлежность веществ к различным 
классам органических соединений, характер взаимного влияния атомов в 
молекулах, типы реакций в неорганической и органической химии; 

- характеризовать: S- , P- и D-элементы по их положению в 
Периодической системе Д.И. Менделеева; общие химические свойства 
металлов, неметаллов, основных классов неорганических соединений; 
строение и свойства органических соединений (углеводородов, спиртов, 
фенолов, альдегидов и кетонов, карбоновых кислот, аминов, аминокислот и 
углеводов); 

- объяснять: зависимость свойств химического элемента и образованных 
им веществ от положения в Периодической системе Д.И. Менделеева; 
зависимость свойств неорганических веществ от их состава и строения; 
природу и способы образования химической связи; зависимость скорости 



химической реакции от различных факторов, реакционной способности 
органических соединений от строения их молекул; 

- выполнять химический эксперимент по: распознаванию важнейших 
неорганических и органических веществ; получению конкретных веществ, 
относящихся к изученным классам соединений; 

- проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакций; 
- осуществлять самостоятельный поиск химической информации с 

использованием различных источников (справочных, научных и научно-
популярных изданий, компьютерных баз данных, ресурсов Интернета); 
использовать компьютерные технологии для обработки и передачи 
информации и ее представления в различных формах; 

использовать приобретенные знания и умения в практической 
деятельности и повседневной жизни для: 

- понимания глобальных проблем, стоящих перед человечеством: 
экологических, энергетических и сырьевых; 

- объяснения химических явлений, происходящих в природе, быту и на 
производстве; 

- экологически грамотного поведения в окружающей среде; 
- оценки влияния химического загрязнения окружающей среды на 

организм человека и другие живые организмы; 
- безопасной работы с веществами в лаборатории, быту и на 

производстве; 
- определения возможности протекания химических превращений в 

различных условиях и оценки их последствий; 
- распознавания и идентификации важнейших веществ и материалов; 
- оценки качества питьевой воды и отдельных пищевых продуктов; 
- критической оценки достоверности химической информации, 

поступающей из различных источников; 
- приобретения практического опыта деятельности, предшествующей 

профессиональной, в основе которой лежит данный учебный предмет. 
 
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 180 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 120 часов; 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося  60 часов. 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ПД. 03 Биология 

 
1.1. Область применения программы 

    Программа учебной дисциплины является частью основной программы 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) по специальности СПО   
19.02.10 «Технология продукции общественного питания». 
 
1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: дисциплина входит в цикл 
общеобразовательных дисциплин, изучаемых на профильном уровне  
 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины: 
 
Изучение биологии на профильном уровне среднего (полного) общего 
образования направлено на достижение следующих целей: 
- освоение знаний об основных биологических теориях, идеях и принципах, 
являющихся составной частью современной естественнонаучной картины 
мира; о методах биологических наук (цитологии, генетики, селекции, 
биотехнологии, экологии); строении, многообразии и особенностях 
биосистем (клетка, организм, популяция, вид, биогеоценоз, биосфера); 
выдающихся биологических открытиях и современных исследованиях в 
биологической науке; 
- овладение умениями характеризовать современные научные открытия в 
области биологии; устанавливать связь между развитием биологии и 
социально-этическими, экологическими проблемами человечества; 
самостоятельно проводить биологические исследования (наблюдение, 
измерение, эксперимент, моделирование) и грамотно оформлять полученные 
результаты; анализировать и использовать биологическую информацию; 
пользоваться биологической терминологией и символикой; 
- развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 
способностей в процессе изучения проблем современной биологической 
науки; проведения экспериментальных исследований, решения 
биологических задач, моделирования биологических объектов и процессов; 
- воспитание убежденности в возможности познания закономерностей живой 
природы, необходимости бережного отношения к ней, соблюдения этических 
норм при проведении биологических исследований; 
- использование приобретенных знаний и умений в повседневной жизни для 
оценки последствий своей деятельности по отношению к окружающей среде, 
собственному здоровью; выработки навыков экологической культуры; 
обоснования и соблюдения мер профилактики заболеваний и ВИЧ-инфекции. 
В результате изучения биологии на профильном уровне ученик должен: 
знать/понимать: 
- основные положения биологических теорий (клеточная теория; 
хромосомная теория наследственности; синтетическая теория эволюции, 
теория антропогенеза); учений (о путях и направлениях эволюции; Н.И. 



Вавилова о центрах многообразия и происхождения культурных растений; 
В.И. Вернадского о биосфере); сущность законов (Г. Менделя; сцепленного 
наследования Т. Моргана; гомологических рядов в наследственной 
изменчивости; зародышевого сходства; биогенетического); закономерностей 
(изменчивости; сцепленного наследования; наследования, сцепленного с 
полом; взаимодействия генов и их цитологических основ); правил 
(доминирования Г. Менделя; экологической пирамиды); гипотез (чистоты 
гамет, сущности и происхождения жизни, происхождения человека); 
- строение биологических объектов: клетки (химический состав и строение); 
генов, хромосом, женских и мужских гамет, клеток прокариот и эукариот; 
вирусов; одноклеточных и многоклеточных организмов; вида и экосистем 
(структура); 
- сущность биологических процессов и явлений: обмен веществ и 
превращения энергии в клетке, фотосинтез, пластический и энергетический 
обмен, брожение, хемосинтез, митоз, мейоз, развитие гамет у цветковых 
растений и позвоночных животных, размножение, оплодотворение у 
цветковых растений и позвоночных животных, индивидуальное развитие 
организма (онтогенез), взаимодействие генов, получение гетерозиса, 
полиплоидов, отдаленных гибридов, действие искусственного, движущего и 
стабилизирующего отбора, географическое и экологическое 
видообразование, влияние элементарных факторов эволюции на генофонд 
популяции, формирование приспособленности к среде обитания, круговорот 
веществ и превращения энергии в экосистемах и биосфере, эволюция 
биосферы; 
- современную биологическую терминологию и символику; 
уметь: 
- объяснять: роль биологических теорий, идей, принципов, гипотез в 
формировании современной естественнонаучной картины мира, научного 
мировоззрения; единство живой и неживой природы, родство живых 
организмов, используя биологические теории, законы и правила; 
отрицательное влияние алкоголя, никотина, наркотических веществ на 
развитие зародыша человека; влияние мутагенов на организм человека; 
взаимосвязи организмов и окружающей среды; причины эволюции видов, 
человека, биосферы, единства человеческих рас, наследственных и 
ненаследственных изменений, наследственных заболеваний, генных и 
хромосомных мутаций, устойчивости, саморегуляции, саморазвития и смены 
экосистем, необходимости сохранения многообразия видов; 
- устанавливать взаимосвязи строения и функций молекул в клетке; строения 
и функций органоидов клетки; пластического и энергетического обмена; 
световых и темновых реакций фотосинтеза; движущих сил эволюции; путей 
и направлений эволюции; 
- решать задачи разной сложности по биологии; 
- составлять схемы скрещивания, пути переноса веществ и энергии в 
экосистемах (цепи питания, пищевые сети); 



- описывать клетки растений и животных (под микроскопом), особей вида по 
морфологическому критерию, экосистемы и агроэкосистемы своей 
местности; готовить и описывать микропрепараты; 
- выявлять приспособления у организмов к среде обитания, ароморфозы и 
идиоадаптации у растений и животных, отличительные признаки живого (у 
отдельных организмов), абиотические и биотические компоненты экосистем, 
взаимосвязи организмов в экосистеме, источники мутагенов в окружающей 
среде (косвенно), антропогенные изменения в экосистемах своего региона; 
- исследовать биологические системы на биологических моделях (аквариум); 
- сравнивать биологические объекты (клетки растений, животных, грибов и 
бактерий, экосистемы и агроэкосистемы), процессы и явления (обмен 
веществ у растений и животных; пластический и энергетический обмен; 
фотосинтез и хемосинтез, митоз и мейоз; бесполое и половое размножение; 
оплодотворение у цветковых растений и позвоночных животных; внешнее и 
внутреннее оплодотворение; формы естественного отбора; искусственный и 
естественный отбор; способы видообразования; макро- и микроэволюцию; 
пути и направления эволюции) и делать выводы на основе сравнения; 
- анализировать и оценивать различные гипотезы сущности жизни, 
происхождения жизни и человека, человеческих рас, глобальные 
антропогенные изменения в биосфере, этические аспекты современных 
исследований в биологической науке; 
- осуществлять самостоятельный поиск биологической информации в 
различных источниках (учебных текстах, справочниках, научно-популярных 
изданиях, компьютерных базах, ресурсах Интернета) и применять ее в 
собственных исследованиях; 
использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 
повседневной жизни для: 
- грамотного оформления результатов биологических исследований; 
- обоснования и соблюдения правил поведения в окружающей среде, мер 
профилактики распространения вирусных (в том числе ВИЧ-инфекции) и 
других заболеваний, стрессов, вредных привычек (курение, алкоголизм, 
наркомания); 
- оказания первой помощи при простудных и других заболеваниях, 
отравлении пищевыми продуктами; 
- определения собственной позиции по отношению к экологическим 
проблемам, поведению в природной среде; 
- оценки этических аспектов некоторых исследований в области 
биотехнологии (клонирование, искусственное оплодотворение); 
- приобретения практического опыта деятельности, предшествующей 
профессиональной, в основе которой лежит данный учебный предмет. 
(абзац введен Приказом Минобрнауки России от 10.11.2011 N 2643) 
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 117 часов, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 78 часов. 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося – 39 часов 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОГСЭ. 01. Основы философии 

 
1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной программы 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по 
специальности  19.02.10 «Технология продукции общественного питания» 
  
 
1.2. Место дисциплины в структуре основной ППССЗ: 
 Дисциплина Основы философии относится к циклу общих 
гуманитарных и социально-экономических дисциплин. 
 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины: 
  
В результате изучения дисциплины обучающийся должен уметь: 
-ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, 
познания, ценностей, свободы и смысла жизни как основах формирования 
культуры гражданина и будущего специалиста; 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
 -основные категории и понятия философии; 
-роль философии в жизни человека и общества; 
-основы философского учения о бытии; 
-сущность процесса познания; 
-основы научной, философской и религиозной 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. 
   
В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются и общие 
компетенции:   
ОК 1-9 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 
профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы 
и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность 
и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 
за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 
личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 



профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 
(подчиненных), результат выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 
развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 
квалификации. 
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности. 
 
 
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 57 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 48 часов; 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося  - 9 часов. 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ       
ОГСЭ.02. История 

 
1.1. Область применения программы. 
  Программа учебной дисциплины является частью основной программы 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по 
специальности СПО 19.02.10 «Технология продукции общественного 
питания»   
 
1.2. Место дисциплины в структуре основной ППССЗ: 
 Учебная дисциплина относится к общему гуманитарному и социально-
экономическому циклу дисциплин  
 
1.3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 
дисциплины: 
Цель: 

Формирование представлений об особенностях развития современной 
России на основе осмысления важнейших событий и проблем российской и 
мировой истории последней четверти XX - начала XXI вв. 
Задачи: 
- рассмотреть основные этапы развития России на протяжении последних 
десятилетий XX - начала XXI вв.; 
- показать направления взаимовлияния важнейших мировых событий и 
процессов на развитие современной России; 
- сформировать целостное представление о месте и роли современной России 
в мире; 
- показать целесообразность учета исторического опыта последней 
четверти XX века в современном социально-экономическом, политическом и 
культурном развитии России. 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
-ориентироваться в современной экономической, политической, культурной 
ситуации в России и мире; 
-выявлять взаимосвязь российских, региональных, мировых социально-
экономических, политических и культурных проблем. 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже 
веков (XX и XXI вв.); 
- сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных 
конфликтов в конце XX - начале XXI вв.; 
- основные процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные и 
иные) политического и экономического развития ведущих государств 
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 нормативных правовых актов 
мирового и регионального значения. 
 
В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются 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. 
 
1.4.  Количество часов на освоение программы дисциплины: 
 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 57 часов, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  48 часов;      
консультаций и самостоятельной работы обучающегося 9 часов. 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ   
ОГСЭ.03. Иностранный язык 

 
1.1. Область применения программы 

         Программа учебной дисциплины является частью основной программы 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по 
специальности СПО 19.02.10 «Технология продукции общественного 
питания»  
 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 
        Учебная дисциплина относится к общему гуманитарному и социально-
экономическому циклу дисциплин  

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

 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

-общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные 
и повседневные темы;  
-переводить (со словарем)  иностранные тексты профессиональной 
направленности;  
-самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь,  пополнять 
словарный запас.  

 
В результате изучения учебной дисциплины обучающийся должен 

знать:   
–  лексический (1200-1400  лексических единиц)  и грамматический 
минимум,  необходимый для чтения и перевода (со словарем)  иностранных 
текстов профессиональной направленности.   

 
В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются и 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. 

 
1.4.  Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 192 часа,  в том числе:  
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 162 часа;  
консультаций и самостоятельной работы обучающегося  30 часов.



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
    ОГСЭ.04. Физическая культура 

 
1.1. Область применения программы 
        Программа учебной дисциплины является частью основной программы 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по 
специальности СПО 19.02.10 «Технология продукции общественного 
питания»  на базе среднего общего образования 

 
1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 
Учебная дисциплина относится к общему гуманитарному и социально-
экономическому циклу дисциплин  

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- использовать физкультурно – оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей.  
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 
- основы здорового образа жизни. 

         В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются общие 
компетенции:   
        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. 
       

 
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 324  часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 162 часа; 
самостоятельной работы обучающегося  162 часа. 
 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ЕН.01. Математика 

 
1.1. Область  применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной программы 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по 
специальности СПО 19.02.10 «Технология продукции общественного питания»  
 

 
1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 
Дисциплина входит в математический и общий естественнонаучный цикл. 
 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины: 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
 -решать прикладные задачи в области профессиональной деятельности; 
 -применять простые математические модели систем и процессов в сфере 
профессиональной деятельности. 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
 -значение математики в профессиональной деятельности и при освоении 
ППССЗ; 
-основные понятия и методы математического анализа, теории вероятностей 
и математической статистики; 
-основные математические методы решения прикладных задач в области 
профессиональной деятельности 
 
В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются общие (ОК) 
и профессиональные компетенции (ПК):  
  
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 
профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы 
и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность 
и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 
за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 
личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 
(подчиненных), результат выполнения заданий. 



ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 
развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 
квалификации. 
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности. 
ПК 1.1  1.3 

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  2.3 

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  3.4 

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  4.4 

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  5.2 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 
холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 
десертов. 
ПК 6.1. –6.5.  
           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 утверждѐнную учѐтно-отчѐтную документацию.  

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося -87 часов, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 58 часов; 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося - 29 часов. 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ЕН.02. Экологические основы природопользования 

 
1.1. Область применения программы 
 Программа учебной дисциплины является частью основной программы 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) по специальности  СПО  
19.02.10  «Технология продукции общественного питания»  
  
1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 
Дисциплина входит в математический и общий естественнонаучный цикл 
 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- анализировать и прогнозировать экологические последствия различных 
видов деятельности; 

-использовать в профессиональной деятельности представления о 
взаимосвязи организмов и среды обитания; 

-соблюдать в профессиональной деятельности регламенты экологической 
безопасности. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания; 
-особенности взаимодействия общества и природы, основные источники 

техногенного воздействия на окружающую среду; 
-об условиях устойчивого развития экосистем и возможных причинах 

возникновения экологического кризиса; 
-принципы и методы рационального природопользования; 
-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 
 
В результате освоения дисциплины у обучающихся должны формироваться и 
общие (ОК) и профессиональные компетенции (ПК):   
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 
профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы 
и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность 
и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 



за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 
личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 
(подчиненных), результат выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 
развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 
квалификации. 
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности. 
ПК 1.1  1.3 

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  2.3 

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  3.4 

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  4.4 

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  5.2 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 
холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 
десертов. 
ПК 6.1. –6.5.  
           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 утверждѐнную учѐтно-отчѐтную документацию.  

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  48 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32  часа; 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося 16 часов. 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.01. Микробиология, санитария и гигиена  

В пищевом производстве 
 
1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной программы 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по 
специальности среднего профессионального образования  (СПО) 19.02.10 
Технология продукции общественного питания 

 
 

        Программа учебной дисциплины может быть использована в 
дополнительном профессиональном образовании (программах повышения 
квалификации и переподготовки)  
 
1.2. Место дисциплины в структуре основной программы подготовки 
специалистов среднего звена (ППССЗ) 

Дисциплина входит в цикл общепрофессиональных дисциплин.   
 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины: 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- использовать лабораторное оборудование; 
- определять основные группы микроорганизмов; 
- проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным 
результатам; 
- соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого 
производства; 
- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 
- осуществлять микробиологический контроль пищевого производства. 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- основные понятия и термины микробиологии; 
- классификацию микроорганизмов; 
- морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; 
- генетическую и химическую основы наследственности и формы 
изменчивости микроорганизмов; 
- 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.  
 
В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются следующие 
общие (ОК) и профессиональные компетенции (ПК):   
 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 
профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы 
и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность 
и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 
за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 
личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 
(подчиненных), результат выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 
развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 
квалификации. 
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности. 
 
ПК 1.1  1.3 

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  2.3 

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  3.4 

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  4.4 

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  5.2 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 
холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 
десертов. 
ПК 6.1. –6.5.  
           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 утверждѐнную учѐтно-отчѐтную документацию.  

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 75 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 50 часов; 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося 25 часов. 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.02. Физиология питания 

 
1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной программы 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по 
специальности среднего профессионального образования (СПО) 19.02.10 
Технология продукции общественного питания 

 
 

          Программа учебной дисциплины может быть использована в 
дополнительном профессиональном образовании (программах повышения 
квалификации и переподготовки)  
 
1.2. Место дисциплины в структуре основной ППССЗ: 

Дисциплина входит в цикл общепрофессиональных  дисциплин.   
 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины: 
 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и 
продуктов; 
- рассчитывать энергетическую ценность блюд;   
- составлять рационы питания для различных категорий потребителей. 
 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- роль пищи для организма человека; 
- основные процессы обмена веществ в организме; 
- суточный расход энергии; 
- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность 
различных продуктов питания; 
- роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и 
воды в структуре питания; 
- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 
- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 
- понятие рациона питания; 
- суточную норму потребности человека в питательных веществах; 
- нормы и принципы рационального сбалансированного питания для 
различных групп населения; 
- назначение лечебного и лечебно-профилактического питания; 
- методики составления рационов питания.  
 
 В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются общие и 
профессиональные компетенции:    
 



ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 
профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы 
и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 
эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 
за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 
личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 
(подчиненных), результат выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 
развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 
квалификации. 
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности. 
ПК 1.1  1.3 

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  2.3 

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  3.4 

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  4.4 



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  5.2 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 
холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 
десертов. 
ПК 6.1. –6.5.  
           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 утверждѐнную учѐтно-отчѐтную документацию.  

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часа; 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося 16 часов. 

 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.03. Организация хранения и контроль запасов и сырья 

 
1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной программы 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по 
специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 
дополнительном профессиональном образовании, программах повышения 
квалификации и переподготовки кадров 

 
1.2. Место дисциплины в структуре основной ППССЗ: дисциплина 
относится к группе общепрофессиональных дисциплин профессионального 
цикла. 
 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины: 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- определять наличие запасов и расход продуктов; 
- оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; 
- проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов; 
- принимать решения по организации процессов контроля расхода и  
хранения продуктов; 
- оформлять технологическую документацию и документацию по контролю 
расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием 
специализированного программного обеспечения; 
  
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- ассортимент и характеристики основных групп продовольственных 

товаров; 
- общие требования к качеству сырья и продуктов; 
- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных 

видов продовольственных продуктов; 
- методы контроля качества продуктов при хранении; 
- способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения 

пищевых продуктов; 
- виды снабжения; 
- виды складских помещений и требования к ним; 
- периодичность технического обслуживания холодильного, механического 

и весового оборудования; 
- методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах 

питания; 
- программное обеспечение управления расходом продуктов на 

производстве и движением блюд; 



- современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и 
расхода продуктов на производстве; 

- методы контроля возможных хищений запасов на производстве; 
- правила оценки состояния запасов на производстве; 
- процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов; 
- правила оформления заказа на продукты со склада и приѐм продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков; 
- виды сопроводительной документации на различные группы продуктов. 
 
     В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются 
следующие общие (ОК) и профессиональные компетенции (ПК):   
 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 
профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы 
и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность 
и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 
за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 
личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 
(подчиненных), результат выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 
развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 
квалификации. 
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности. 
 
ПК 1.1  1.3 

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  2.3 

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  3.4 

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  4.4 

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  5.2 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 
холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 
десертов. 
ПК 6.1. –6.5.  
           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 утверждѐнную учѐтно-отчѐтную документацию.  

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 210 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 140 часов; 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося 70 часов.



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 ОП.04. Информационные технологии в профессиональной деятельности 

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

программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в 
соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 «Технология 
продукции общественного питания». 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 
дополнительном профессиональном образовании, программах повышения 
квалификации и переподготовки кадров  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре ППССЗ: 
 Учебная дисциплина входит в цикл общепрофессиональных 

дисциплин. 

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

Целью изучения учебной дисциплины является освоение 
теоретических знаний в области современных информационных технологий, 
программного обеспечения профессиональной деятельности и приобретение 
умений их применения, а также формирование необходимых общих 
компетенций. 

Задачи освоения учебной дисциплины: 
 усвоение основных понятий в области информационного обеспечения 

профессиональной деятельности; 
 изучение    целей,    задач,     проблем     и     перспектив     развития 

информационных технологий; 
 определение основных принципов организации и функционирования 

технических и программных средств автоматизированных систем, 
используемых в профессиональной деятельности; 

 изучение состава, функций и возможностей использования 
специального программного обеспечения; 

 приобретение умений использовать современные компьютерные 
технологии в профессиональной деятельности. 

 
Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 
уметь: 

 использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, 
преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 
информационных системах; 

 использовать в профессиональной деятельности различные виды 
программного обеспечения, в 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; 
 
В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются 

общие (ОК) и профессиональные компетенции (ПК):   
 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

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

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

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

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

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

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

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

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

ПК 1.1  1.3 
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  2.3 
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  3.4 
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  4.4 
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  5.2 
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 

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

десертов. 
ПК 6.1. –6.5.  
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 утверждѐнную учѐтно-отчѐтную документацию.  

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной 
дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 138 часов, в том числе:  
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  92 часа; 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося  46 часов. 
 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.05. Метрология и стандартизация 

 
1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной программы     
подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 
специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 
 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 
дополнительном профессиональном образовании, как программа повышения 
квалификации и переподготовки специалистов области общественного 
питания. 
 
1.2. Место дисциплины в структуре основной ППССЗ: 

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- применять требования нормативных документов к основным видам 
продукции (услуг) и процессов; 
- оформлять техническую документацию в соответствии с действующей 
нормативной базой; 
- использовать в профессиональной деятельности документацию систем 
качества; 
- приводить несистемные величины измерений в соответствие с 
действующими стандартами и международной системой единиц СИ. 
 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- основные понятия метрологии; 
- задачи стандартизации, еѐ 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. 
 
В результате освоения дисциплины у обучающихся должны сформироваться 
общие (ОК) и профессиональные компетенции (ПК):   
 
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  1.3 
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  2.3 
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  3.4 
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  4.4 
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  5.2 
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 
десертов. 
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 
десертов. 
ПК 6.1. –6.5.  
   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 утверждѐнную учѐтно-отчѐтную документацию.  

 
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 63  часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 42  часа; 
 консультаций и самостоятельной работы обучающегося 21 час. 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.06. Правовые основы профессиональной деятельности 

 
1.1. Область применения программы 
 Программа учебной дисциплины является частью основной 
программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в 
соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 «Технология 
продукции общественного питания». 

 
1.2. Место дисциплины в структуре основной ППССЗ: 
 Дисциплина входит в цикл общепрофессиональных дисциплин. 
 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины: 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- использовать необходимые нормативные правовые акты; 
- защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-
процессуальным и трудовым законодательством Российской Федерации; 
- анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности 
(бездействия) с правовой точки зрения; 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- основные положения Конституции Российской Федерации; 
- права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации; 
- понятие правового регулирования в сфере профессиональной деятельности; 
- законы и иные нормативные правовые акты, регулирующие 
правоотношения в процессе профессиональной деятельности; 
- организационно-правовые формы юридических лиц; 
- правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; 
- права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности; 
- порядок заключения трудового договора и основания для его прекращения; 
- роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения; 
- право социальной защиты граждан; 
- понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника; 
- виды административных правонарушений и административной 
ответственности; 
- механизм защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения 
споров. 
 
   В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются общие и 
профессиональные компетенции:   
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 
профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы 
и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность 



и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 
за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 
личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 
(подчиненных), результат выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 
развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 
квалификации. 
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности. 

 
ПК 1.1  1.3 

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  2.3 

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  3.4 

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  4.4 

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  5.2 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 
десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 
десертов. 
ПК 6.1. –6.5.  
   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 утверждѐнную учѐтно-отчѐтную документацию.  

 1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов, в том числе: 
аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часа; 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося 16 часов. 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.07. Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

 
1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной программы 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по 
специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

 
1.2. Место дисциплины в структуре основной ППССЗ: дисциплина 
относится к группе общепрофессиональных дисциплин профессионального 
цикла. 
 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины: 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- рассчитывать основные технико-экономические показатели 

деятельности организации; 
- применять в профессиональной деятельности приемы делового и 

управленческого общения; 
- анализировать ситуацию на рынке товаров и услуг; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- основные положения экономической теории; 
- принципы рыночной экономики; 
- современное состояние и перспективы 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 коммуникации; 
- принципы делового общения в коллективе; 
- управленческий цикл; 
- особенности менеджмента в области профессиональной деятельности; 
- сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга, его связь с 

менеджментом; 
- формы адаптации производства  и сбыта к рыночной ситуации. 

 
В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются общие (ОК) 
и профессиональные компетенции (ПК):   
 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 
профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы 
и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность 



и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 
за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 
личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 
(подчиненных), результат выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 
развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 
квалификации. 
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности. 
 
ПК 1.1  1.3 
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  2.3 
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  3.4 
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  4.4 
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  5.2 
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 
десертов. 
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 
десертов. 
ПК 6.1. –6.5.  
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 утверждѐнную учѐтно-отчѐтную документацию.  

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 195 часов, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 130 часов; 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося 65 часов. 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.08.Охрана труда 

 
1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной программы 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по 
специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания 
 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 
дополнительном профессиональном образовании, в программах повышения 
квалификации и переподготовки по профессиям рабочих в сфере 
общественного питания. 
 
1.2. Место дисциплины в структуре основной ППССЗ: 
Учебная дисциплина входит в цикл общепрофессиональных дисциплин. 
 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины: 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
 выявлять опасные и вредные производственные факторы и 
соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или 
планируемыми видами профессиональной деятельности; 
 использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в 
соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности; 
 участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, 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 дисциплины обучающийся должен знать: 
 системы управления охраной труда в организации; 
 законы и иные нормативные правовые акты, содержащие 
государственные нормативные требования по охране труда, 
распространяющиеся на деятельность организации; 
 обязанности работников в области охраны труда; 
 фактические или потенциальные последствия собственной 
деятельности (или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 



 возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 
производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом); 
 порядок и периодичность инструктирования подчиненных 
работников (персонала); 
 порядок хранения и использования средств коллективной и 
индивидуальной защиты. 
 
В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются следующие 
общие и профессиональные компетенции:   
 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 
профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы 
и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность 
и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 
за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 
личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 
(подчиненных), результат выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 
развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 
квалификации. 
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности. 
 
ПК 1.1  1.3 
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  2.3 
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  3.4 
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  4.4 
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  5.2 
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 
десертов. 
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 
десертов. 
ПК 6.1. –6.5.  
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 утверждѐнную учѐтно-отчѐтную документацию.  

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часа; 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося 16 часов. 



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП. 09 Техническое оснащение и организация рабочего места 

 
1.1. Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью основной программы 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по 
специальности среднего профессионального образования (СПО) 19.02.10 
Технология продукции общественного питания 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 
дополнительном профессиональном образовании, в программах повышения 
квалификации и переподготовки по профессиям рабочих в сфере 
общественного питания 
 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной ППССЗ: 
дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 
 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения дисциплины: 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 
-организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых 
блюд; 
- подбирать необходимое технологическое оборудование и 
производственный инвентарь; 
- обслуживать основное технологическое оборудование и производственный 
инвентарь кулинарного и кондитерского производства; 
- производить мелкий ремонт основного технологического оборудования 
кулинарного и кондитерского производства; 
- проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с 
Правилами оказания услуг общественного питания.  
 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
- характеристики основных типов организации общественного питания; 
- принципы организации кулинарного и кондитерского производства; 
- устройство и назначение основных видов технологического оборудования 
кулинарного кондитерского производства: механического, теплового и 
холодильного оборудования; 
- правила их безопасного использования; 
- виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции 
 
В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются общие (ОК) 
и профессиональные компетенции (ПК):   
 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 
профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы 



и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность 
и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 
за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 
личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 
(подчиненных), результат выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 
развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 
квалификации. 
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности. 
 
ПК 1.1  1.3 

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  2.3 

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  3.4 

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  4.4 

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  5.2 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 
холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 
десертов. 
ПК 6.1. –6.5.  
           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 утверждѐнную учѐтно-отчѐтную документацию.  

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 123 часа, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 82 часа; 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося 41 час. 



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.10 Организация обслуживания потребителей организаций 

общественного питания. 
 
1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной программы 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по 
специальности среднего профессионального образования (СПО) 19.02.10 
Технология продукции общественного питания 

 
 

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 
профессиональном образовании, программах повышения квалификации и 
переподготовки по профессиям рабочих в сфере общественного питания. 
 
1.2. Место дисциплины в структуре основной ППССЗ: 

Дисциплина входит в цикл общепрофессиональных дисциплин.   
 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины: 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- подготавливать зал и сервировать столы для обслуживания в обычном 
режиме и на массовых банкетных мероприятиях, в том числе выездных; 
- осуществлять приѐм заказа на блюда и напитки; 
- обслуживать потребителей организаций общественного питания в обычном 
режиме и на различных массовых банкетных мероприятиях; 
- осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными способами; 
- предоставлять счѐт и производить расчѐт с потребителем; 
- соблюдать правила ресторанного этикета при встрече и приветствии гостей, 
размещении гостей за столом, обслуживании и прощании с гостями; 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  
- материально – техническую и информационную базу обслуживания; 
- виды, правила, последовательность и технику сервировки столов; 
- способы расстановки мебели в торговом зале; 
- правила подготовки торгового зала, столового белья, посуды и приборов к 
работе; 
- правила оформления и передачи заказа на производство, бар, буфет; 
- правила и технику подачи алкогольных и безалкогольных напитков; 
- способы подачи блюд; 
- правила, очередность и технику подачи блюд и напитков; 
- правила и технику уборки использованной посуды; 
- порядок оформления счетов и расчѐта с потребителем; 
- правила культуры обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии 
с гостями. 



В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются общие (ОК) 
и профессиональные компетенции (ПК):   
 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 
профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы 
и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность 
и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 
за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 
личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 
(подчиненных), результат выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 
развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 
квалификации. 
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности. 
 
ПК 1.1  1.3 

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  2.3 

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  3.4 

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  4.4 

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  5.2 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 
холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 
десертов. 
ПК 6.1. –6.5.  
           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 утверждѐнную учѐтно-отчѐтную документацию.  

 
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 153 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 102 часа; 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося - 51 час. 

 



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.11 Безопасность жизнедеятельности 

1.1. Область применения программы: 
Программ учебной дисциплины является частью основной программы 

подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ)  в соответствии с ФГОС 
по специальности СПО 19.02.10 «Технология продукции общественного 
питания». 
1.2. Место учебной дисциплины «Основы безопасности 
жизнедеятельности» в структуре ППССЗ: дисциплина относится к 
общепрофессиональному циклу  
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины «безопасность 
жизнедеятельности» – требования к результатам освоения учебной 
дисциплины. 
Цель дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» - вооружить будущих 
выпускников учреждений СПО теоретическими знаниями и практическими 
навыками, необходимых для: 
 разработки и реализации мер защиты человека и среды обитания от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций мирного и военного 
времени; 

 прогнозирования развития и оценки последствий чрезвычайных 
ситуаций; 

 принятия решений по защите населения и территорий от возможных 
последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий и применения 
современных средств поражения, а также принятия мер по ликвидации 
их воздействий; 

 выполнения конституционного долга и обязанности по защите 
Отечества в рядах Вооруженных Сил Российской Федерации; 

 своевременного оказания доврачебной помощи. 
В результате освоения дисциплины обучающий должен уметь: 

 организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и 
населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

 предпринимать профилактические меры для снижения уровня 
опасностей различного вида и их последствий в профессиональной 
деятельности быту; 

 использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от 
оружия массового поражения; 

 применять первичные средства пожаротушения; 
 ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди них родственные полученной 
специальности; 

 применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей 
веной службы на воинских должностях в соответствии с полученной 
специальностью; 



 владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в 
повседневной деятельности и экстремальных условиях военной 
службы; 

 оказывать первую помощь пострадавшим. 
 
В результате освоения дисциплины обучающий должен знать: 
- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, 
прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных 
чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях 
противодействия терроризму как серьѐзной угрозе национальной 
безопасности России; 
- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 
профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 
реализации; 
-  основы военной службы и обороны государства; 
- задачи и основные мероприятия гражданской обороны; способы защиты 
населения от оружия массового поражения; 
- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при 
пожарах; 
- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления 
на неѐ в добровольном порядке; 
- основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 
состоящее на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых 
имеются военно-учебные специальности, родственные специальностям СПО; 
- область применения получаемых профессиональных знаний при 
исполнении обязанностей военной службы; 
- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 
     В результате освоения дисциплины у обучающихся формируются общие 
(ОК) и профессиональные компетенции (ПК):   
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 
профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы 
и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность 
и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 
за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 
личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 
(подчиненных), результат выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 



развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 
квалификации. 
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности. 
 
ПК 1.1  1.3 

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  2.3 

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  3.4 

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  4.4 

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  5.2 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 
холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 
десертов. 
ПК 6.1. –6.5.  
           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 утверждѐнную учѐтно-отчѐтную документацию.  

 
1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 
максимальная учебная нагрузка обучающегося 102 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 68 часов 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося 34 часа. 

 
 



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ  
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
ПМ. 01 Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 
 
1.1. Область применения программы 
Программа профессионального модуля является частью основной программы 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по 
специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания 
в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) 
«Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции» и соответствующих профессиональных 
компетенций (ПК): 
 
ПК 1.1. Организовывать  подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов 
для сложной кулинарной продукции. 
ПК 1.2. Организовывать  подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов 
для сложной кулинарной продукции. 
ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 
сложной кулинарной продукции. 
 

Программа профессионального модуля может быть использована  в 
дополнительном профессиональном образовании, в программах повышения 
квалификации и переподготовки кадров. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 
ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 
-разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для 
сложных блюд; 
- расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов; 
- организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы 
для сложных блюд; 
- подготовка мяса тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и 
гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, 
оборудование и инвентарь; 
- контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней 
птицы;  
уметь: 



- органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов 
из мяса, рыбы и домашней птицы; 
- принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления 
полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 
- проводить расчеты по формулам; 
- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 
техническим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для 
сложных блюд; 
- выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для 
сложных блюд; 
- обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, 
размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени. 
знать: 
- ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и 
утиной печени для сложных блюд; 
- правила оформления  заказа на продукты со склада и приема продуктов со 
склада и от поставщиков, и методы определения  их качества; 
-виды рыб и требования к их качеству для приготовления  сложных блюд; 
- основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных 
поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени; 
- требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей 
головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени; 
- требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и 
поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом 
виде; 
- способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в 
зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы; 
- основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из 
мяса, рыбы, домашней птицы и печени; 
- методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для 
приготовления сложных блюд; 
- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 
безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы; 
- технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и 
домашней птицы; 
- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов 
из мяса, рыбы и домашней птицы; 
- способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней 
птицы для приготовления сложных блюд; 
- актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса; 
- правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из 
мяса; 
- требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном 
и замороженном виде. 
 



1.3. Количество часов на освоение программы профессионального 
модуля: 
всего 198 часов, в том числе: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося– 126 часов, включая: 
  обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 84 часа; 
  консультаций и самостоятельной работы обучающегося– 42 часа; 
производственной практики – 72 часа. 



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
ПМ 01. Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 
 

1.1. Область применения программы 
      Программа производственной практики является частью основной 
программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в 
соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология 
продукции общественного питания в части освоения основного вида 
профессиональной деятельности (ВПД): 
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции и соответствующих профессиональных 
компетенций (ПК): 
ПК 1.1. Организовывать  подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов 
для сложной кулинарной продукции. 
ПК 1.2. Организовывать  подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов 
для сложной кулинарной продукции. 
ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 
сложной кулинарной продукции. 
   Программа производственной практики может быть использована в 
профессиональной подготовке рабочих в сфере технологии продукции 
общественного питания, в дополнительном профессиональном образовании, 
как программа повышения квалификации и переподготовки.  
 
1.2. Цели и задачи производственной практики – требования к 
результатам освоения модуля 
    С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 
ходе освоения производственной практики должен: 
уметь: 
- органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов 
из мяса, рыбы и домашней птицы; 
- принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления 
полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 
- проводить расчеты по формулам; 
- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 
техническим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для 
сложных блюд; 
- выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для 
сложных блюд; 
- обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, 
размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени. 
 
иметь практический опыт: 



-разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для 
сложных блюд; 
- расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов; 
- организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы 
для сложных блюд; 
- подготовка мяса тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и 
гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, 
оборудование и инвентарь; 
- контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней 
птицы;  
 
1.3. Количество часов на освоение программы производственной 
практики:  
всего  72 часа.  
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачѐта  



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ  
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
 ПМ. 02. Организация процесса приготовления и приготовление  

сложной холодной кулинарной продукции 
 

1.1. Область применения программы 
      Программа профессионального модуля является частью основной 
программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в 
соответствии с ФГОС по специальности  СПО 19.02. 10 Технология 
продукции общественного питания в части освоения основного вида 
профессиональной деятельности (ВПД): «Организация процесса 
приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции» 
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 
 
ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, лѐгкие и 
сложные холодные закуски.  
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.  
 
   Программа профессионального модуля может быть использована  в 
дополнительном профессиональном образовании, в программах повышения 
квалификации и переподготовки кадров в сфере общественного питания 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 
ходе освоения профессионального модуля должен: 
 
иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов; 
- расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных 

холодных блюд и соусов; 
- проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных 

блюд и соусов; 
- организации технологического процесса приготовления сложных 

холодных закусок, блюд и соусов; 
- приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные 

технологии, оборудование и инвентарь; 
- сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, 

оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;  
- декорирования блюд сложными холодными соусами; 
- контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов; 

 уметь: 



- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления 
сложной холодной кулинарной продукции; 

- использовать различные технологии приготовления сложных холодных 
блюд и соусов; 

- проводить расчеты по формулам; 
- безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием для приготовления сложных холодных 
блюд и соусов; 

- выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления 
сложных холодных блюд и соусов; 

- выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении 
сложных холодных блюд и соусов; 

- оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции 
различными методами; 

 
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, лѐгких 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 температуру подачи канапе, легких и 
сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; 

- варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, 
блюд из рыбы, мяса и птицы; 

- варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами; 
- технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и 

мясных блюд из различных продуктов; 
- варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами 

при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 
- гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мяса 

и птицы; 
- требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных 

холодных блюд, соусов и заготовок к ним; 
- риски в области безопасности процессов приготовления и хранения 

готовой сложной холодной кулинарной продукции; 
- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и 

хранения готовой холодной продукции. 
  

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального 
модуля: 
всего – 279 часов, в том числе: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 207 часов, включая: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 138 часов; 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося – 69 часов; 
производственной практики – 72 часа. 



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
по ПМ. 02. Организация процесса приготовления и приготовление  

сложной холодной кулинарной продукции 
 

1.1. Область применения программы 
      Программа производственной практики профессионального модуля 
является частью основной программы подготовки специалистов среднего 
звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по специальности  СПО 19.02.10  
«Технология продукции общественного питания» в части освоения 
основного вида профессиональной деятельности (ВПД): «Организация 
процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной 
продукции»   и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 
ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, лѐгкие и 
сложные холодные закуски.  
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.  
   Программа профессионального модуля может быть использована  в 
дополнительном профессиональном образовании, в программах повышения 
квалификации и переподготовки кадров по профессиям рабочих в сфере 
общественного питания 
1.2. Цели и задачи производственной практики – требования к 
результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 
и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 
ходе освоения программы производственной практики  должен: 

уметь: 
- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления 

сложной холодной кулинарной продукции; 
- использовать различные технологии приготовления сложных холодных 

блюд и соусов; 
- проводить расчеты по формулам; 
- безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием для приготовления сложных холодных 
блюд и соусов; 

- выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления 
сложных холодных блюд и соусов; 

- выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении 
сложных холодных блюд и соусов; 

- оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции 
различными методами; 
 
иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов; 



- расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных 
холодных блюд и соусов; 

- проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных 
блюд и соусов; 

- организации технологического процесса приготовления сложных 
холодных закусок, блюд и соусов; 

- приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные 
технологии, оборудование и инвентарь; 

- сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, 
оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;  

- декорирования блюд сложными холодными соусами; 
- контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов; 

 
1.3. Количество часов на освоение программы производственной 
практики 
всего –72 часа; 
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачѐта  



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ.03. Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

горячей кулинарной продукции 
 
1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью основной 
программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в 
соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10  «Технология 
продукции общественного питания» в части освоения основного вида 
профессиональной деятельности (ВПД): «Организация процесса 
приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции» и 
соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 
 
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. 
 

Программа профессионального модуля может быть использована  в 
дополнительном профессиональном образовании, в программах повышения 
квалификации  и переподготовки кадров в сфере общественного питания. 
 
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 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 
различны видов овощей; 

-классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству 
различны 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; 
-правила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд; 
-виды технологического оборудования и производственного инвентаря 

для приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 
-технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрачных, 

национальных), горячих соусов, блюд из мяса и птицы; 
-технологию приготовления специальных гарниров к сложным 

пюреобразным, прозрачным, национальным супам; 
-гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов 

и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
-органолептические способы определения степени готовности и качества 

сложной горячей кулинарной продукции; 
-правила подбора горячих соусов к различным группам блюд; 
-технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде; 
-правила порционирования  птицы, приготовленной целой тушкой в 

зависимости от размера (массы), рыбных и мясных блюд; 
-варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов, 

блюд из рыбы, мяса и птицы, овощей, грибов и сыра; 
-традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов с 

сыром; 
-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 к ним в охлажденном и замороженном виде; 
-риски в области безопасности процессов приготовления и хранения 

готовой сложной горячей кулинарной продукции; 
-методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и 

хранения готовой сложной горячей продукции. 
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального 
модуля: 
всего – 435 часов, в том числе: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 291 час, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 194 часа; 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося – 97 часов; 

производственной практики – 144 часа. 



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
по ПМ. 03 Организация процесса приготовления и приготовление 

сложной горячей кулинарной продукции 
 
1.1. Область применения программы 

Программа производственной практики  является частью основной 
программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в 
соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 «Технология 
продукции общественного питания» в части освоения основного вида 
профессиональной деятельности (ВПД): «Организация процесса 
приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции» и 
соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 
 
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. 
 

Программа производственной практики может быть использована  в 
дополнительном профессиональном образовании, в программах повышения 
квалификации  и переподготовки по профессиям рабочих в сфере 
общественного питания 
 
1.2. Цели и задачи производственной практики – требования к 
результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 
и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 
ходе освоения производственной практики должен: 
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; 
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. 

1.3. Количество часов на освоение программы производственной 
практики: всего 144 часа. 
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачѐта 



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ. 04. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
 
1.1. Область применения программы 
   Программа профессионального модуля является частью основной 
профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 
специальности СПО 260807 Технология продукции общественного 
питания в части освоения основного вида профессиональной деятельности 
(ВПД): Организация процесса приготовления и приготовление сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 
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. 
 
Программа профессионального модуля может быть использована в  
дополнительном профессиональном образовании, в программах повышения 
квалификации и переподготовки кадров в сфере общественного питания  
 
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 
и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 
ходе освоения профессионального модуля должен: 
 
иметь практический опыт: 
-разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, 
мелкоштучных кондитерских изделий; 
-организации технологического процесса приготовления сдобных 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных 
кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских 
изделий; 
-приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 
использование различных технологий, оборудования и инвентаря; 
-оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий; 
-контроля качества и безопасности готовой продукции; 
-организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных 
полуфабрикатов; 



-изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с 
использованием различных технологий, оборудования и инвентаря; 
-оформления кондитерских изделий сложными отделочными 
полуфабрикатами; 
 
уметь: 
 -органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных 
отделочных полуфабрикатов; 
-принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных 
кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских 
изделий; 
-выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 
технологическим оборудованием; 
-выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба; 
-определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
-оценивать качество и безопасность готовой продукции различными 
методами; 
-применять коммуникативные умения; 
-выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных 
полуфабрикатов; 
-выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских 
изделий; 
-определять режим хранения отделочных полуфабрикатов; 
 
знать: 
-ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 
сложных отделочных полуфабрикатов; 
-характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 
приготовления сложных хлебобулочных, 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 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; 
-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; 
  
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального 
модуля: 
всего –374 часа, в том числе: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 302 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 198 часов; 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося – 104 часа; 

производственной практики –72 часа. 



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
по ПМ.04. Организация процесса приготовления и приготовление 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
 
1.1. Область применения программы 
   Программа производственной практики профессионального модуля 
является частью основной программы подготовки специалистов среднего 
звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 
«Технология продукции общественного питания» в части освоения 
основного вида профессиональной деятельности (ВПД) «Организация 
процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий» и соответствующих профессиональных компетенций 
(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. 
 
Программа производственной практики может быть использована в  
дополнительном профессиональном образовании, в программах повышения 
квалификации и переподготовки по профессиям рабочих в сфере 
общественного питания  
 
1.2. Цели и задачи производственной практики профессионального 
модуля – требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 
и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 
ходе освоения программы производственной практики должен: 
уметь: 
 -органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных 
отделочных полуфабрикатов; 
-принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных 
кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских 
изделий; 
-выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 
технологическим оборудованием; 
-выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба; 
-определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 



-оценивать качество и безопасность готовой продукции различными 
методами; 
-применять коммуникативные умения; 
-выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных 
полуфабрикатов; 
-выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских 
изделий; 
-определять режим хранения отделочных полуфабрикатов; 
 
иметь практический опыт: 
-разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, 
мелкоштучных кондитерских изделий; 
-организации технологического процесса приготовления сдобных 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных 
кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских 
изделий; 
-приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 
использование различных технологий, оборудования и инвентаря; 
-оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий; 
-контроля качества и безопасности готовой продукции; 
-организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных 
полуфабрикатов; 
-изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с 
использованием различных технологий, оборудования и инвентаря; 
-оформления кондитерских изделий сложными отделочными 
полуфабрикатами; 
 
1.3. Количество часов на освоение программы производственной 
практики: 
всего – 72 часов.  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачѐта 



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ.05. Организация процесса приготовления и приготовление  

сложных холодных и горячих десертов 
 
1.1. Область применения программы 
      Программа профессионального модуля является частью основной 
программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ)  в 
соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология 
продукции общественного питания в части освоения основного вида 
профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса 
приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов и 
соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 
 
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных  холодных  
десертов 
ПК 5.2. Организовывать и  проводить  приготовление  сложных  горячих  
десертов      
 
   Программа профессионального модуля может быть использована  в 
дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 
квалификации  и переподготовки) по профессиям рабочих в сфере 
общественного питания 
 
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 приемы приготовления сложных 
холодных и горячих десертов; 
- проводить расчеты по формулам; 
- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 
технологическим оборудованием; 
- выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов; 
- принимать решения по организации процессов приготовления сложных 
холодных и горячих десертов; 



- выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих 
десертов;   
- оценивать качество и безопасность готовой продукции; 
- оформлять документацию. 
 
знать: 
- ассортимент сложных холодных и горячих десертов; 
- основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и горячих 
десертов; 
- органолептический метод определения степени готовности и качества 
сложных холодных и горячих десертов; 
- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 
безопасное использование при приготовлении сложных холодных и горячих 
десертов; 
- методы приготовления сложных холодных 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 а приготовлении холодных и горячих десертов; 
- сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов; 
- температурный режим охлаждения и замораживания основ для 
приготовления сложных холодных десертов; 
- температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов 
сложных  холодных и горячих десертов; 
- требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих 
десертов; 
- основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного 
изготовления, используемых для приготовления сложных холодных и 
горячих десертов; 
- требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для 
приготовления сложных холодных и горячих десертов. 
 
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального 
модуля: 



всего – 222 часа, в том числе: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 150 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 100 часов; 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося – 50 часов; 

производственной практики – 72 часа. 



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  
по ПМ.05. Организация процесса приготовления и приготовление  

сложных холодных и горячих десертов 
 

1.1. Область применения программы 
      Программа производственной практики является частью основной 
программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в 
соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 «Технология 
продукции общественного питания»  в части освоения основного вида 
профессиональной деятельности (ВПД): 
«Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных 
и горячих десертов» и соответствующих профессиональных компетенций 
(ПК): 
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных  холодных  
десертов 
ПК 5.2. Организовывать и  проводить  приготовление  сложных  горячих  
десертов      
   Программа производственной практики может быть использована в 
дополнительном профессиональном образовании, как программа повышения 
квалификации и переподготовки кадров в сфере технологии продукции 
общественного питания.  
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 учебной практики должен: 
уметь: 
- органолептически оценивать качество продуктов; 
- использовать различные способы и приемы приготовления сложных 
холодных и горячих десертов; 
- проводить расчеты по формулам; 
- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 
технологическим оборудованием; 
- выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов; 
- принимать решения по организации процессов приготовления сложных 
холодных и горячих десертов; 
- выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих 
десертов;   
- оценивать качество и безопасность готовой продукции; 
- оформлять документацию. 
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; 



1.3. Количество часов на освоение программы производственной 
практики профессионального модуля:  
всего  72 часа 
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачѐта 



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ.06. Организация работы структурного подразделения 

 
1.1. Область применения программы 
 

       Программа профессионального модуля является частью основной 
программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) по 
специальности СПО в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 
Технология продукции общественного питания в части освоения 
основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация 
работы структурного подразделения и 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  утверждѐнную учѐтно - отчѐтную документацию  
        
Программа профессионального модуля может быть использована в 
дополнительном профессиональном образовании и профессиональной 
подготовке работников в области сферы услуг (общественного питания) при 
наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 
 
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 
результатам освоения профессионального 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; 
 нормативные правовые акты, регулирующие личную ответственность 

бригадира; 
 формы документов, порядок их заполнения; 
 методику расчета выхода продукции; 
 порядок оформления табеля учѐта рабочего времени; 
 методику расчѐта заработной платы; 
 структуру издержек производства и пути снижения затрат; 
 методики расчета экономических показателей. 

 
1.3. Количество часов на освоение примерной программы 
профессионального модуля: 
 
всего – 433 часа, в том числе: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 361 час, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 240 часов; 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося – 121 час; 

производственной практики – 72 часа. 



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  
ПМ.06. Организация работы структурного подразделения 

 
1.1. Область применения программы производственной практики  
 

       Программа производственной практики профессионального модуля 
является частью основной программы подготовки специалистов среднего 
звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 
«Технология продукции общественного питания» (базовой подготовки) в 
части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
«Организация работы структурного подразделения» и 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  утверждѐнную учѐтно - отчѐтную документацию  
        
Программа производственной практики профессионального модуля может 
быть использована в дополнительном профессиональном образовании и 
профессиональной подготовке работников в области сферы услуг 
(общественного питания) при наличии среднего (полного) общего 
образования. Опыт работы не требуется. 
 
1.2. Цели и задачи программы производственной практики 
профессионального модуля – требования к результатам освоения 
профессионального модуля: 
 
      Основная цель программы – освоение студентами основного вида 
профессиональной деятельности (ВПД): Организация работы 
структурного подразделения 
     С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и в 
ходе освоения программы производственной практики профессионального 
модуля студент должен выполнять следующие виды работ и 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; 
 
1.3. Количество часов на освоение программы производственной 
практики профессионального модуля: 
 
всего – 72 часа 
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачѐта 



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ.07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих 
 
1.1. Область применения программы 

      Программа профессионального модуля является частью основной 
программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в 
соответствии с ФГОС по специальности СПО  19.02.10 Технология 
продукции общественного питания в части освоения основного вида 
профессиональной деятельности (ВПД): Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, должностям служащих. В рамках основной 
профессиональной образовательной программы СПО обучающиеся 
осваивают профессии  рабочих  16675 Повар и 12901 Кондитер и 
соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 
     
ПК 7.1. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из 
традиционных видов овощей и грибов. 
ПК  7.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из 
круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога и теста. 
ПК 7.3. Готовить простые супы. 
ПК 7.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 
ПК 7.5. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 
ПК 7.6. Готовить и оформлять простые блюда из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы 
ПК 7.7. Готовить и оформлять простые холодные блюда и закуски. 
ПК 7.8. Готовить и оформлять простые сладкие блюда и напитки. 
ПК 7.9. Готовить и оформлять хлебобулочные, мучные и кондитерские 
изделия.  
 
  Программа профессионального модуля может быть использована в 
дополнительном профессиональном образовании и профессиональной 
подготовке работников в сфере общественного питания. 
 
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: 
- обработки,  нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов 
- подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, 
макаронных изделий, яиц, творога, теста; 
- приготовления основных супов и соусов; 
- обработки рыбного сырья и приготовления полуфабрикатов и блюд из 
рыбы; 



- обработки сырья и приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и 
домашней птицы 
- подготовки гастрономических продуктов, приготовления и оформления 
холодных блюд и закусок; 
- приготовления сладких блюд; 
- приготовления напитков; 
- приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 
 
уметь: 
 - проверять органолептическим способом качество сырья; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки, 
подготовки сырья и приготовления блюд и изделий; 
- обрабатывать различными методами сырьѐ; 
- использовать различные технологии приготовления и оформления основных 
и простых блюда, гарниров и изделий  
- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные 
компоненты и готовые полуфабрикаты. 
 
Знать (блок «Повар»):  
- ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству 
основных видов продуктов; 
-  технику обработки и подготовки сырья; 
- способы минимизации отходов при подготовке продуктов; 
- температурный режим и правила приготовления простых и основных блюд, 
гарниров и изделий; 
- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых и основных 
блюд,  гарниров, изделий, температуру подачи; 
- правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд 
и изделий; 
- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 
правила их безопасного использования 
 
Знать (блок «Кондитер»):  
     ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, 
мучных и кондитерских изделий; 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

правила безопасного использования и виды необходимого 
технологического оборудования и производственного инвентаря; 

последовательность выполнения технологических операций при 
подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских 
изделий; 

правила проведения бракеража;  
способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; 



правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий;  

виды необходимого технологического оборудования и производственного 
инвентаря, правила их безопасного использования 
 
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального 
модуля: 
всего – 1242 часа, в том числе: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 738 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 492 часа 
(МДК 07.01. - 338 часов; МДК 07.02 – 154 часа); 
консультаций и самостоятельной работы обучающегося – 246 часов; 

производственной практики – 504 часа. 
 

 



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  
ПМ.07.Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих,  

должностям служащих 
 

1.1. Область применения программы  
      Программа производственной практики профессионального модуля 
является частью основной программы подготовки специалистов среднего 
звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по специальности СПО  19.02.10  
«Технология продукции общественного питания» в части освоения 
основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Выполнение работ 
по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих. В 
рамках основной профессиональной образовательной программы СПО 
обучающиеся осваивают профессии  рабочих  16675 Повар и 12901 Кондитер 
и соответствующих им профессиональных компетенций (ПК): 

 
ПК 7.1. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из 
традиционных видов овощей и грибов. 
ПК  7.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из 
круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога и теста. 
ПК 7.3. Готовить простые супы. 
ПК 7.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 
ПК 7.5. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 
ПК 7.6. Готовить и оформлять простые блюда из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы 
ПК 7.7. Готовить и оформлять простые холодные блюда и закуски. 
ПК 7.8. Готовить и оформлять простые сладкие блюда и напитки. 
ПК 7.9. Готовить и оформлять хлебобулочные, мучные и кондитерские 
изделия.  
 
  Программа  производственной практики профессионального модуля может 
быть использована в дополнительном профессиональном образовании и 
профессиональной подготовке работников в области сферы услуг 
(общественного питания). 
 
1.2. Цели и задачи  производственной практики – требования к 
результатам освоения модуля 
 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 
и соответствующими профессиональными компетенциями в ходе освоения 
производственной практики учащийся должен выполнять следующие виды 
работ:  
- проверка органолептическим способом качества основных продуктов и  
дополнительных ингредиентов к ним,  определение их  соответствия 
технологическим требованиям к простым и основным кулинарным блюдам, 
хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям; 



- выбор и подготовка производственного инвентаря и оборудования для 
приготовления простых и основных кулинарных блюд, хлебобулочных, 
мучных и кондитерских изделий; 
- приготовление простых и основных блюд из овощей и грибов.  
- подготовка сырья и приготовление простых и основных блюд из круп, риса, 
бобовых, кукурузы, макаронных изделий, яиц, творога, теста.   
- подготовка сырья и приготовление простых и основных супов  
- подготовка сырья и приготовление простых и основных соусов  
- обработка рыбного сырья, приготовление полуфабрикатов, приготовление 
блюд из рыбы   
- механическая кулинарная обработка сырь, приготовление полуфабрикатов, 
приготовление и оформление блюд из мяса, субпродуктов, домашней птицы  
- подготовка гастрономических продуктов, приготовление и оформление 
холодных блюд и закусок, салатов, бутербродов и гастрономических 
продуктов порциями.  
- приготовление сладких блюд и напитков  
- приготовление хлебобулочных изделий;  
- приготовление мучных кондитерских изделий; 
- приготовление тортов и пирожных; 
- использование различных технологий приготовления и оформления 
простых и основных кулинарных блюд, хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий;  
- оценка качества готовых изделий; 
 
В результате освоения программы производственной практики учащийся 
доложен уметь:  
 - проверять органолептическим способом качество сырья; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки, 
подготовки сырья и приготовления блюд и изделий; 
- обрабатывать различными методами сырьѐ; 
- Нарезать и формовать традиционные виды сырья; 
- использовать различные технологии приготовления и оформления основных 
и простых блюда, гарниров и изделий;  
- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные 
компоненты и готовые полуфабрикаты. 
В результате освоения  рабочей программы производственной практики 
учащийся  должен иметь практический опыт приготовления простых и 
основных кулинарных блюд, хлебобулочных, мучных и кондитерских 
изделий.  
 
1.3. Количество часов на освоение программы производственной  
практики: 
ПП 07.01. - 504 ч 
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачѐта  



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРЕДДИПЛОМНОЙ 
ПРАКТИКИ ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ  

19.02.10 Технология продукции общественного питания 
 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа преддипломной практики является частью основной 
программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в соответствии с 
ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного 
питания как заключительного этапа подготовки студентов по указанной 
специальности к самостоятельной практической деятельности в предприятиях 
общественного питания по Профессиональным Модулям (ПМ) и соответствующих 
профессиональных компетенций (ПК): 

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

ПК 1.1. Организовать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов 
для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов 
для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 
сложной кулинарной продукции. 

ПМ 02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной 
холодной кулинарной продукции 

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

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 
соусов. 

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

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

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

мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 
ПМ 04. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

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

изделий и праздничного хлеба. 



ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 
кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 
кондитерских изделий. 

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

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

ПК 5.1.  Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 
десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 
десертов. 

ПМ 06. Организация работы структурного подразделения. 
ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 
ПМ 07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих. 
ПК 7.1. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из 

традиционных видов овощей и грибов. 
ПК  7.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из 

круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога и теста. 
ПК 7.3. Готовить простые супы. 
ПК 7.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 
ПК 7.5. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 
ПК 7.6. Готовить и оформлять простые блюда из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы 
ПК 7.7. Готовить и оформлять простые холодные блюда и закуски. 
ПК 7.8. Готовить и оформлять простые сладкие блюда и напитки. 
ПК 7.9. Готовить и оформлять хлебобулочные, мучные и кондитерские 

изделия.  
Рабочая программа может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании при повышении квалификации  

1.2.Цели и задачи преддипломной практики 

Цель преддипломной практики – обобщение и совершенствование знаний 
и умений студентов по специальности, проверка возможности 
самостоятельной работы будущего специалиста в условиях конкретного 
предприятия, получение необходимых материалов для выполнения 
выпускаемой квалификационной работы. 
К задачам преддипломной практики относятся:  



-закрепление теоретических знаний, полученных студентами в 
процессе обучения, на основе знакомства с опытом работы конкретного 
предприятия (организации), в области производственной деятельности 
общественного питания, организации и управления предприятиями 
общественного питания; 
 - получение навыков в работе в качестве заведующего производством 
(дублера начальника цеха), технолога, руководителем предприятия;  
          - умение работать с нормативно-технической документацией; 
осуществлять контроль качества сырья и готовой продукции современными 
методами. 
 

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы 
преддипломной практики: 

Всего часов -144 (4 недели) 
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачѐта 
 
 


