
Приложение 2

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

Область применения программы
Программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной  профессиональной

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности (специальностям) СПО
19.02.10 Технология продукции общественного питания

Место  учебной  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной
образовательной программы: Профессиональный цикл

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

В результате освоения учебной  дисциплины обучающийся должен  уметь: 
      - работать с лабораторным оборудованием;
      -определять основные группы микроорганизмов;
      -проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам;
      -соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях производства;
      -производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
      -осуществлять микробиологический контроль пищевого производства.

      В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен
 знать:
      -основные понятия и термины микробиологии;
      -классификацию микроорганизмов;
      -морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;
      -генетическую  и  химическую  основы  наследственности  и  формы  изменчивости
микроорганизмов;
      -роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;
      -характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;
      -особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;
      -основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
      -возможные  источники  микробиологического  загрязнения  в  пищевом  производстве,
условия их развития;
      -методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции.

Техник-технолог  должен  обладать  общими  компетенциями,  включающими  в  себя
способность:

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

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

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

ОК  4.  Осуществлять  поиск  и  использование  информации,  необходимой  для
эффективного  выполнения  профессиональных  задач,  профессионального  и  личностного
развития.
 ОК 5.  Использовать  информационно-коммуникационные технологии в  профессиональной
деятельности. 

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

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

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



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

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

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

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

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

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и

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

сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и

праздничного хлеба.
ПК 4.2. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  мучных  кондитерских

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

изделий.
ПК 4.4. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  отделочных

полуфабрикатов, использовать их в оформлении.
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.
ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

      
1.4.  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Виды учебной  работы Объем  часов
Максимальная учебная нагрузка (всего) 90
Обязательная  аудиторная учебная нагрузка (всего) 60
в том числе:

лабораторные работы
практические занятия
контрольные работы 1
курсовая работа (проект) (если предусмотрено)

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 30
в том числе:

самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) (если 

предусмотрено)



Работа с основной и дополнительной литературой

Работа над рефератом

Подготовка публичных выступлений (докладов)

Выполнение заданий

Итоговая аттестация в форме экзамена

ПРОГРАММЫ ОП.02. Физиология питания

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

подготовки
специалистов     среднего     звена     и разработана     на     основе     Федерального     
государственного
образовательного  стандарта  по  специальности  среднего  профессионального  образования
19.02.10 Технология продукции общественного питания (базового уровня).

1.2. Место  учебной  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной
образовательной
программы:  дисциплина  ОП.02  Физиология  питания  принадлежит  к
общепрофессиональному
циклу.

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

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

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



Техник-технолог  должен  обладать  общими  компетенциями,  включающими  в  себя
способность:

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

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

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

ОК  4.  Осуществлять  поиск  и  использование  информации,  необходимой  для
эффективного  выполнения  профессиональных  задач,  профессионального  и  личностного
развития.
 ОК 5.  Использовать  информационно-коммуникационные технологии в  профессиональной
деятельности. 

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

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

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

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

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

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

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

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и

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

сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и

праздничного хлеба.
ПК 4.2. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  мучных  кондитерских

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

изделий.
ПК 4.4. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  отделочных

полуфабрикатов, использовать их в оформлении.
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.
ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.



1.4.  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов

Максимальная учебная нагрузка (всего) 48

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 32
в том числе:

практические   работы

контрольные работы 2

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 16

в том числе:
- подготовка реферата,
- составление опорного конспекта
- составление схемы, таблицы

4
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Итоговая аттестация в форме   -  дифференцированный  зачет      



Программа ОП.03   Организация  хранения и контроль запасов сырья

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  примерной  основной
профессиональной  образовательной  программы  в  соответствии  с  ФГОС по  специальности
СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания.

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном
профессиональном образовании: в программах повышения квалификации и переподготовке, в
профессиональной подготовке по профессиям рабочих: 12901 Кондитер, 16472 Пекарь, 11176
Бармен, 16399 Официант, 16675 Повар.

1.2. Место  учебной  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной
образовательной программы 

Дисциплина входит в общеобразовательный цикл.

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

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
 определять наличие запасов и расходов 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 учебной дисциплины обучающийся должен знать:
 ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;
 общие требования к качеству сырья и продуктов;
 условия  хранения,  упаковки,  транспортирования  и  реализации  различных  видов

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

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

оборудования;
 методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах питания;
 программное обеспечение 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 прием продуктов, поступающих со

склада и от поставщиков;
 виды сопроводительной документации на различные группы продуктов.

Техник-технолог  должен  обладать  общими  компетенциями,  включающими  в  себя
способность:

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

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

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

ОК  4.  Осуществлять  поиск  и  использование  информации,  необходимой  для
эффективного  выполнения  профессиональных  задач,  профессионального  и  личностного
развития.
 ОК 5.  Использовать информационно-коммуникационные технологии в  профессиональной
деятельности. 

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

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

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития,
заниматься  самообразованием,  осознанно  планировать  повышение  квалификации.
ОК  9.  Ориентироваться  в  условиях  частой  смены  технологий  в  профессиональной
деятельности. 
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ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной
кулинарной продукции.

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

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

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

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и

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

сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и

праздничного хлеба.
ПК 4.2. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  мучных  кондитерских

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

изделий.
ПК 4.4. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  отделочных

полуфабрикатов, использовать их в оформлении.
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.
ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины

Максимальной  учебной  нагрузки  135  часов,  в  том  числе:  обязательной  аудиторной
учебной нагрузки обучающегося 90 часа; самостоятельной работы обучающегося 45 часа. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов

Максимальная учебная нагрузка (всего) 135
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Обязательная аудиторная нагрузка (всего) 90
в том числе:

лабораторные работы -
практические занятия
контрольные работы 1

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 45
в том числе:

систематическая проработка конспектов занятий,
учебной и специальной профессиональной литературы
подготовка к практическим работам, оформление и их
защита
выполнение исследовательской деятельности –
индивидуальное проектное задание, используя 
интернет-ресурсы

Итоговая аттестация в форме -  дифференцированный  зачет      

Программа ОП.04 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ
В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ

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

профессиональной образовательной программы                       в соответствии с ФГОС по
специальности  СПО,  входящей  в  состав  укрупненной  группы  направлений  подготовки
19.02.10 Технология продукции общественного питания.

Рабочая  программа  учебной  дисциплины  может  быть  использована в  дополнительном
профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки).

1.2.  Место  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной  образовательной
программы:

 учебная дисциплина Информационные технологии в ПД входит  в  профессиональный цикл
дисциплин специальности  19.02.10 Технология продукции общественного питания.

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

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

 использовать  изученные прикладные программные средства. 
 пользоваться  комплексными способами представления и обработки информации;
 хранить  информационные  объекты  различных  видов  на  различных  цифровых

носителях. Определять объем различных носителей информации;
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 использовать системы проверки орфографии и грамматики. создавать компьютерные
публикации на основе использования готовых шаблонов;

 использовать  различные  возможности  динамических  (электронных)  таблиц  для
выполнения учебных заданий;

 создавать  и  редактировать  графические  и  мультимедийные  объекты  средствами
компьютерных презентаций для выполнения учебных заданий;

 использовать презентационное оборудование; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

 Виды  профессиональной  информационной  деятельности  человека  с

использованием технических средств и информационных ресурсов;

 Правовые нормы информационной деятельности;

 Основные информационные процессы и их реализацию с помощью компьютеров:

обработка, хранение, поиск и передача информации;

 Подходы к понятию информации и измерению информации;

 Понятие  об  информационных  системах  и  автоматизации  информационных

процессов;

 Состав и назначение операционной системы и прикладных программ;

 Возможности настольных издательских систем: создание, организация и основные

способы преобразования (верстки) текста;

 Возможности  динамических  (электронных)  таблиц.  Математическая  обработка
числовых данных;

 о программных средах компьютерной графики, мультимедийных средах; 
 о технических и программных средствах телекоммуникационных технологий;

Техник-технолог  должен обладать  общими  компетенциями,  включающими в  себя
способность:

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

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

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

ОК  4.  Осуществлять  поиск  и  использование  информации,  необходимой  для
эффективного  выполнения  профессиональных  задач,  профессионального  и  личностного
развития.
 ОК  5.  Использовать  информационно-коммуникационные  технологии  в  профессиональной
деятельности. 

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

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

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

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

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

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

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

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов

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

сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий

и праздничного хлеба.
ПК 4.2. Организовывать  и проводить приготовление сложных мучных кондитерских

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

изделий.
ПК 4.4. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  отделочных

полуфабрикатов, использовать их в оформлении.
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.
ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 6.4. Контролировать  ход  и  оценивать  результаты  выполнения  работ

исполнителями.
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 117 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  80 часа;
самостоятельной работы обучающегося  37 час.

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов

Максимальная учебная нагрузка (всего) 117
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Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 80
в том числе:
     лабораторные занятия -
     практические занятия
     контрольные работы -
     дифференцированный зачет 2
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 37
в том числе:

Систематическая  проработка  конспектов  занятий,  учебной  и
специальной профессиональной литературы;
Подготовка к практическим работам, оформление и их защита; 
Выполнение  индивидуального  практического   задания,  используя
интернет-ресурсы
Итоговая аттестация в форме – дифференцированный  зачет      

 ПРОГРАММА ОП.05.  Метрология и стандартизация 

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

профессиональной образовательной программы                       в соответствии с ФГОС по
специальности СПО, входящей в состав укрупненной группы направлений подготовки 

Рабочая  программа  учебной  дисциплины  может  быть  использована в  дополнительном
профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки).

1.2.  Место  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной  образовательной
программы:
 учебная  дисциплина  Метрология  и  стандартизация  входит  в  профессиональный  цикл
дисциплин.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

 работать  с  нормативной и технической документацией в области оценки качества  и

подтверждения соответствия товаров (стандартами, классификаторами, сертификатами

соответствия  и  др.);  проводить  измерения  и  обрабатывать  результаты;  проводить

процедуры подтверждения соответствия. 
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 анализировать структуру стандартов разных категорий, технических регламентов;

 применять правовую базу стандартизации.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

 основные понятия, термины и их определения в области технического регулирования;

основные понятия и особенности стандартизации; теоретические основы метрологии;

формы оценки соответствия и подтверждения соответствия;

 иметь  представление  о  современных  методах  и  средствах  измерений;  правилах

обработки  результатов  измерений;  поверке  и  калибровке  технических  средств

измерений;  формах  подтверждения  соответствия;  основных  видах  нормативных  и

технических документов;

Техник-технолог  должен  обладать  общими  компетенциями,  включающими  в  себя
способность:

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

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

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

ОК  4.  Осуществлять  поиск  и  использование  информации,  необходимой  для
эффективного  выполнения  профессиональных  задач,  профессионального  и  личностного
развития.
 ОК  5.  Использовать  информационно-коммуникационные  технологии  в  профессиональной
деятельности. 

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

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

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

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

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

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

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

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
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ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и
сыра.

ПК 3.4. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  блюд  из  рыбы,  мяса  и
сельскохозяйственной (домашней) птицы.

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

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

ПК 4.3. Организовывать  и  проводить  приготовление  мелкоштучных  кондитерских
изделий.

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

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.
ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

1.4Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 72 часа, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  48 часа;
самостоятельной работы обучающегося  24 час.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов

Максимальная учебная нагрузка (всего) 72
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 48
в том числе:
     лабораторные занятия
     практические занятия
     контрольные работы 2
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 24
в том числе:

Систематическая  проработка  конспектов  занятий,  учебной  и
специальной профессиональной литературы;
Подготовка к практическим работам, оформление и их защита; 
Выполнение  индивидуального  практического   задания,  используя
интернет-ресурсы
Итоговая аттестация в форме –  дифференцированный  зачет      
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Программа ОП.06. Правовые основы профессиональной деятельности

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая  программа учебной дисциплины является  частью основной профессиональной
образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности  19.02.10 Технология
продукции общественного питания.

1.2.  Место  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной  образовательной
программы: дисциплина входит в профессиональный цикл.

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
-  использовать  в  профессиональной  деятельности  необходимые  нормативно-правовые

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

трудовым законодательством;
- вести и оформлять коммерческую документацию установленного образца.
-  анализировать  и  оценивать  результаты  и  последствия  деятельности  (бездействия)  с

правовой точки зрения.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
- понятие правового регулирования в сфере профессиональной деятельности;
- законодательные акты и другие нормативные документы, регулирующие правоотношения

в процессе профессиональной деятельности;
- организационно-правовые формы юридических лиц;
- правовое положение субъектов предпринимательской деятельности;
- права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности;
- порядок заключения гражданско-правового договора, предъявления претензий и санкций;
- порядок заключения трудового договора и основания для его прекращения;
- правила оплаты труда;
- роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения;
- право социальной защиты граждан;
- понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника;
- виды административных правонарушений и административной ответственности;
- нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров.

Техник-технолог  должен  обладать  общими  компетенциями,  включающими  в  себя
способность:

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

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

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

ОК  4.  Осуществлять  поиск  и  использование  информации,  необходимой  для
эффективного  выполнения  профессиональных  задач,  профессионального  и  личностного
развития.
 ОК  5.  Использовать  информационно-коммуникационные  технологии  в  профессиональной
деятельности. 

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



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

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

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

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

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

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

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и

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

сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и

праздничного хлеба.
ПК 4.2. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  мучных  кондитерских

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

изделий.
ПК 4.4. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  отделочных

полуфабрикатов, использовать их в оформлении.
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.
ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося -72 часа, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -48 часов; 
самостоятельной работы обучающегося - 24 часа.

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1.Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов
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Максимальная учебная нагрузка (всего) 72

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 48

в том числе:

практические занятия

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 24

Итоговая аттестация в форме                              дифференцированного зачёта
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Программа ОП.07. Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

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

специалистов  среднего  звена  в  соответствии  с  ФГОС    СПО  по  специальности  19.02.10
Технология продукции общественного питания

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной
программы:  дисциплина  входит  в  профессиональный  цикл  и  относится  к
общепрофессиональным дисциплинам. 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной
дисциплины: 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 
− рассчитывать  основные  технико-экономические  показатели  деятельности
организации; 
− применять  в  профессиональной  деятельности  приемы  делового  и
управленческого общения; 
− анализировать ситуацию на рынке товаров и услуг. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
− основные положения экономической теории; 
− принципы рыночной экономики; 
− роли и организацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике; 
− механизмы ценообразования на продукцию (услуги); 
− стили управления, виды коммуникации; 
− принципы делового общения в коллективе; 
− управленческий цикл; 
− особенности менеджмента в области механизации сельского хозяйства; 
− сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга, его связь с
менеджментом; 
− формы адаптации производства и сбыта к рыночной ситуации.

Техник-технолог  должен  обладать  общими  компетенциями,  включающими  в  себя
способность:

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

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

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

ОК  4.  Осуществлять  поиск  и  использование  информации,  необходимой  для
эффективного  выполнения  профессиональных  задач,  профессионального  и  личностного
развития.
 ОК  5.  Использовать  информационно-коммуникационные  технологии  в  профессиональной
деятельности. 

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

ОК  7.  Брать  на  себя  ответственность  за  работу  членов  команды  (подчиненных),
результат выполнения заданий. 
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ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития,
заниматься  самообразованием,  осознанно  планировать  повышение  квалификации.
ОК  9.  Ориентироваться  в  условиях  частой  смены  технологий  в  профессиональной
деятельности. 

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

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

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

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

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и

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

сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и

праздничного хлеба.
ПК 4.2. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  мучных  кондитерских

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

изделий.
ПК 4.4. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  отделочных

полуфабрикатов, использовать их в оформлении.
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.
ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 159 часов, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 106 часов, 
самостоятельной работы обучающегося 53 часа.

2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 159
Обязательная аудиторная учебная нагрузка
(всего) 

106 
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в том числе: 
лекции
Практические занятия
Самостоятельная  работа  обучающегося
(всего) 

53

Промежуточная аттестация в форме            контрольной работы
Итоговая аттестация  в форме                 Экзамен

Программа ОП.08. Охрана труда
 

1.1. Область применения рабочей программы: 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология 
продукции общественного питания.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: дисциплина входит в профессиональный цикл.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной 
дисциплины:
Основная цель учебной дисциплины «Охрана труда» - вооружить будущих выпускников 
средних специальных образовательных учреждений теоретическими и практическими 
знаниями, необходимыми для:
-    идентификации негативных факторов производственной среды;
-    защиты человека от вредных и опасных производственных факторов;
-    создание комфортных условий для трудовой деятельности;
-    обеспечения условий для безопасного труда;
-    оказания первой помощи пострадавшим на производстве. 

В результате изучения учебной дисциплины студент должен:
знать:
-    основные понятия и термины безопасности труда;
-   классификацию и номенклатуру негативных факторов производственной среды;
-    действие негативных факторов на человека и их нормирование;
- источники негативных факторов и принципы их проявления в производственной среде;
-    методы и средства защиты от опасных и вредных производственных факторов, а именно:
-    физических (вибрации, шума, инфра- и ультразвука, электромагнитных и ионизирующих 
излучений, механического силового воздействия);
-    химических и биологических;
-    факторов комплексного характера.
уметь:
-    проводить анализ травмоопасных и вредных факторов в сфере своей будущей 
профессиональной деятельности;
-    разрабатывать мероприятия, обеспечивающие безопасные и безвредные условия труда.

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя 
способность:
ОК 1. Понимать  сущность и значимость своей будущей профессии, проявлять к ней 
устойчивый интерес.
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ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 
выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 
ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 
выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
 ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной  
деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 
потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат 
выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 
заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 
деятельности. 
ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции.
ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции.
ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной
продукции.
ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных 
закусок.
ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и
сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.
ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и 
сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба.
ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий 
и праздничных тортов.
ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.
ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, 
использовать их в оформлении.
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.
ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося -48 часа, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -32 часов; 
самостоятельной работы обучающегося - 16 часа.
Для проверки знаний студентов по окончанию отдельных разделов проводится  рубежный 
контроль.
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Итоговой формой контроля является дифференцированный зачет.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов
Максимальная учебная  нагрузка (всего) 48
Обязательная аудиторная нагрузка (всего) 32
в том числе:
   практические занятия
                    в том числе:
                             прогнозирование событий
                             составление таблиц и алгоритм действий
                             тест
                             контрольная работа
                             Дифференцированный зачёт
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 16
в том числе:
подготовка сообщений
написание рефератов
составление алгоритма действий
Итоговой формой контроля является дифференцированный зачет.
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 ПРОГРАММА ОП.09. БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной  профессиональной
образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО  19.02.10 Технология
продукции общественного питания.

Рабочая  программа  учебной  дисциплины  может  быть  использована  в  дополнительном
профессиональном образовании.

Место  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной  образовательной  программы:
дисциплина входит в профессиональный цикл.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
дисциплина входит в профессиональный цикл.

1.3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных

воздействий чрезвычайных ситуаций;
- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и их

последствий в профессиональной деятельности и быту;
-  использовать  средства  индивидуальной  и  коллективной  защиты  от  оружия  массового

поражения;
- применять первичные средства пожаротушения;
- ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять среди

них родственные полученной специальности;
-  применять  профессиональные  знания  в  ходе  исполнения  обязанностей  военной  службы  на

воинских должностях в соответствии с полученной специальностью;
- владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и

экстремальных условиях военной службы;
- оказывать первую помощь пострадавшим.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий

и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе
в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России;

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности
и быту, принципы снижения вероятности их реализации;

- основы военной службы и обороны государства;
- задачи и основные мероприятия гражданской обороны;
- способы защиты населения от оружия массового поражения;
- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при
пожарах;
-  организацию  и  порядок  призыва  граждан  на  военную  службу  и  поступления  на  нее  в

добровольном порядке;
-  основные  виды  вооружения,  военной  техники  и  специального  снаряжения,  состоящих  на

вооружении  (оснащении)  воинских  подразделений,  в  которых  имеются  военно-учетные
специальности, родственные специальностям СПО;

-  область  применения  получаемых  профессиональных  знаний  при  исполнении  обязанностей
военной службы;
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- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

Техник-технолог  должен  обладать  общими  компетенциями,  включающими  в  себя
способность:

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

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

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

ОК  4.  Осуществлять  поиск  и  использование  информации,  необходимой  для  эффективного
выполнения  профессиональных  задач,  профессионального  и  личностного  развития.
 ОК  5.  Использовать  информационно-коммуникационные  технологии  в  профессиональной
деятельности. 

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

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

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

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

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

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

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

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.
ПК 3.4. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  блюд  из  рыбы,  мяса  и

сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ПК 4.1. Организовывать  и  проводить  приготовление  сдобных  хлебобулочных  изделий  и

праздничного хлеба.
ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и

праздничных тортов.
ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.
ПК 4.4. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  отделочных  полуфабрикатов,

использовать их в оформлении.
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.
ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
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1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 102 часа, в том числе:
 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 68 часов;
 самостоятельной работы обучающегося - 34

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Объем часов

Максимальная учебная нагрузка (всего) 102

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 68

в том числе:

практические занятия

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 34

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета

ПРОГРАММА ОП.10. Организация производства и обслуживания

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной  профессиональной
образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО  19.02.10 Технология
продукции общественного питания.

Рабочая  программа  учебной  дисциплины  может  быть  использована  в  дополнительном
профессиональном образовании.

Место  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной  образовательной  программы:
дисциплина входит в профессиональный цикл.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
дисциплина входит в профессиональный цикл.

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

  организовывать обслуживание и оказание услуг с учетом запросов различных категорий 
потребителей с применением современных технологий, форм и методов обслуживания

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
 основные понятия, термины и определения в области организации обслуживания;
 классификацию услуг общественного питания и общие требования к ним;
 методы, формы, средства обслуживания;
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 виды и характеристику торговых помещений, мебели, посуды, приборов, столового белья;
 правила составления и оформления меню, карты вин и коктейлей; характеристику           

подготовительного, основного и завершающего этапов обслуживания;
 особенности организации обслуживания потребителей в предприятиях различных типов и 

классов;
 порядок предоставления различных услуг, требования к обслуживающему персоналу.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 75 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 50 часов,
в том числе лабораторно-практические занятия 10 часов;
самостоятельной работы обучающегося 25 часов.

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
Вид учебной работы
Объем часов
Максимальная учебная нагрузка (всего)  75 ч.
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 50 ч.
в том числе:
лабораторно - практические занятия  10 ч.
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 25
Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачёта

ПРОГРАММА ОП.11. Техническое оснащение предприятий
общественного питания

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной  профессиональной
образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО  19.02.10 Технология
продукции общественного питания.

Рабочая  программа  учебной  дисциплины  может  быть  использована  в  дополнительном
профессиональном образовании.

Место  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной  образовательной  программы:
дисциплина входит в профессиональный цикл.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
дисциплина входит в профессиональный цикл.

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

 обеспечивать рациональный подбор и правильную эксплуатацию 
технологического оборудования;

 обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь 
кулинарного и кондитерского производства;
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 производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и 
кондитерского производства.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

 достижения научно- технического прогресса в общественном питании,
 классификацию, виды, назначение, устройство основных узлов,
 принцип действия, правила безопасной эксплуатации торгово-технологического 

оборудования;
 принципы подбора современного оборудования.

В результате освоения учебной дисциплины студент должен овладевать:
общими компетенциями, включающими в себя способность
ОК.1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к 
ней устойчивый интерес.
ОК.2Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы, выполнения 
профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
ОК.3Решать проблемы, оценивать риски и принимать решение в нестандартных ситуациях
ОК.4Осуществлять поиск , анализ и оценку информации, необходимой для постановки и 
решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК.5Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования 
профессиональной деятельности.
ОК.6Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться 
с коллегами, руководством, потребителями.
ОК.7Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 
контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 
заданий
ОК.8Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 
заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК.9Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности

профессиональными компетенциями, соответствующим основным видам профессиональной
деятельности:
ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов 
овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов 
овощей и грибов.
ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 
приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и 
кукурузы.
ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.
ПК 3.2. Готовить простые супы.
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.
ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
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ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным 
скелетом.
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней 
птицы.
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, 
мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.
ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные 
полуфабрикаты.
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося –  60 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 40 часов, в том числе 
практические занятия 30 часа;
самостоятельной работы обучающегося - 20 часов.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы
Объем часов

Максимальная учебная нагрузка (всего)
60

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
40

в том числе:

 практические занятия
30

 контрольные работы
8

 дифференцированный зачет
2

Самостоятельная работа обучающегося (всего): 20
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ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.01. 
«ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ

ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ СЛОЖНОЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ»

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) - является частью
рабочей  основной  профессиональной  образовательной  программы  в  соответствии  с  ФГОС  по
специальности  СПО  19.02.10  Технология  продукции  общественного  питания  в  части  освоения
основного  вида  профессиональной  деятельности  (ВПД):  Организация  процесса  приготовления  н
приготовление  сложной  горячей  кулинарной  продукции  и  соответствующих  профессиональных
компетенций (ПК):

3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.
3.4. Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  блюд  из  рыбы,  мяса  и

сельскохозяйственной (домашней) птицы.
Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном

профессиональном  образовании  и  профессиональной  подготовке  рабочих  по  профессии  и  16675
Повар, при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

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

Целью изучения модуля является усвоение теоретических знаний по приготовлению сложной
горячей  кулинарной  продукции,  приобретение  умений  использовать  эти  знания  в  практических
условиях и формирование необходимых компетенций.

Задачи:

 усвоение основных понятий;
 изучение ассортимента сложной горячей кулинарной продукции;
 рассмотрение технологии приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
 формирование умений и навыков приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
 демонстрация способности готовить указанные блюда.
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;

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

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

грибов;
 методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра;
 принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная станция);
 требования  к  качеству  и  правила  выбора  продуктов  и  дополнительных  ингредиентов,

используемых для приготовления сложных супов, горячих соусов;
 требования  к  качеству  и  правила  выбора  полуфабрикатов  из  рыбы,  мяса  и  птицы  и

дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки;
 основные  критерии  оценки  качества  подготовленных  компонентов  для  приготовления

сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра;
 основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной продукции;
 методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных супов,

горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы;
 варианты  сочетания  овощей,  грибов  и  сыров  с  другими  ингредиентами  для  создания

гармоничных блюд;
 варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и грибов;
 ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использования;
 правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных горячих соусов;
 правила соусной композиции горячих соусов;
 температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов сложных

супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, мяса и птицы, различных типов сыров;
 варианты  сочетания  основных  продуктов  с  другими  ингредиентами  для  создания

гармоничных супов;
 варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами;
 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;
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 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 - 168 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося - 168 часов, включая:
обязательной  аудиторной  учебной  нагрузки  обучающегося  -  112  часов;  самостоятельной

работы обучающегося -  56 часов;  учебной практики -  56 часа;  производственной практики -  108
часов.

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

продукции»

1.1. Область применения программы

Рабочая  программа  профессионального  модуля  является  частью  рабочей  основной
профессиональной  образовательной  программы  в  соответствии  с  ФГОС  по  специальности
(специальностям)  СПО 19.02.10 Технология  продукции общественного  питания  в  части  освоения
основного  вида  профессиональной  деятельности  (ВПД):  Организация  процесса  приготовления  и
приготовление  сложной  холодной  кулинарной  продукции  и  соответствующих  профессиональных
компетенций (ПК):

 Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.
 Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных холодных блюд из  рыбы,  мяса  и

сельскохозяйственной (домашней) птицы.
 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном

профессиональном образовании и профессиональной подготовке рабочих по профессии 16675 Повар,
при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

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

Цель модуля - усвоение теоретических знаний в области приготовления сложной холодной
кулинарной  продукции,  приобретение  умений  и  навыков  её  изготовления  и  организации
производственных процессов, а также формирование необходимых компетенций.
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Задачи для достижения цели:

 усвоение основных понятий;
 овладение  знаниями  ассортимента,  производственных  процессов  и  оценки  качества

сложной холодной кулинарной продукции;
 рассмотрение  производственных  процессов  приготовления  и  их  влияния  на  качество

указанных видов продукции;
 формирование  умений  и  навыков  по  приготовлению  сложной  холодной  кулинарной

продукции.
Для  овладения  указанным  видом  профессиональной  деятельности  и  соответствующими

профессиональными  компетенциями  обучающийся  в  ходу  освоения  профессионального  модуля
должен: 

иметь практический опыт:

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

соусов;
 проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;
 организация технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, блюд и

соусов;
 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, нерыбного водного сырья, мяса, птицы и дичи;
 декорирования блюд сложными холодными соусами;
 контроль 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 временный режим при подаче и хранения 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,  нерыбного
водного сырья, мяса, птицы и дичи, 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, нерыбного водного сырья, птицы и дичи;

 способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления
сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы нерыбного водного сырья, птицы и дичи;

 требования  и  основные  критерии  оценки  качества  продуктов  и  дополнительных
ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы,
нерыбного водного сырья, птицы и дичи, соусов;

 требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодны закусок, блюд из мяса,
рыбы, нерыбного водного сырья, птицы и дичи, соусов и заготовок для них;
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 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 для приготовления сложных холодных блюд и соусов;
 технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы,

нерыбного водного сырья, мяса, птицы и дичи, соусов;
 варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных рыбных

и мясных блюд и соусов;
 методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких и сложных холодных

закусок, блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, птицы и дичи;
 варианты  оформления  канапе,  легких  и  сложных  холодных  закусок,  блюд  из  рыбы,

нерыбного водного сырья, мяса, птицы и дичи;
 варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами;
 технику  приготовления  украшений  для  сложных  холодных  рыбных  и  мясных  блюд  из

различных продуктов;
 варианты гармонического сочетания украшений с основными продуктами при оформлении

сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, птицы и дичи;
 гарниры,  заправки  и  соусы для  холодных сложных блюд из  рыбы,  нерыбного  водного

сырья, мяса, птицы и дичи;
 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;

1.4. Количество часов на освоение программы ПМ:

всего - 384 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 285 часов, включая: обязательной аудиторной

учебной нагрузки обучающегося 190 час;  самостоятельной работы обучающегося 95 час; учебной
практики 94 час; производственной практики 108 час.
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ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ. 03.  Организация процесса приготовления и приготовление

сложной горячей кулинарной продукции

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью 
примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 
специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания в части освоения 
основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

 1. Организовывать  подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов  для сложной кулинарной 
продукции.

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

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

 Рабочая  программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 
профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников для предприятий 
общественного питания при наличии среднего (полного) общего образования;  ограничений по 
опыту работы и возрасту нет.

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

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

иметь практический опыт:

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

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

-организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;  

-подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

-подготовки мяса тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени для 
сложных блюд, 

-используя различные методы, оборудование и инвентарь; 

-контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы;

уметь:

 -органолептически оценивать качество продукции 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; 
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-выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим 
оборудованием в 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 туши 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. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего –486  час, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 486 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 324 часов:
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практические и лабораторные работы – 162 часа;

самостоятельной работы обучающегося – 162 часа;

учебной и производственной практики –  126 часов;

курсовая работа – 20 часов.

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Организация процесса приготовления и приготовление сложных
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

1.1. Область применения программы

Программа  профессионального  модуля  является  частью  основной  профессиональной

образовательной программы базового уровня подготовки в соответствии с ФГОС по специальности

СПО 19.02.10 Технология  продукции общественного  питания,  укрупненная  группа  специальностей

19.00.00 Промышленная экология и биотехнология.

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  для  повышения  квалификации  и  переподготовки  работников
общественного питания и пищевой промышленности, а также для профессиональной подготовки по
профессиям  повара  в  рамках  специальности  19.02.10  «Технология  продукции  общественного
питания». 

Требование к уровню образования: среднее (полное) общее или начальное профессиональное
образование по профилю специальности. 

Требование  к  опыту  работы:  не  менее  одного  года  работы  в  ресторанах  в  должностях
кондитера  или  на  предприятиях  пищевой  промышленности  в  должности  изготовителя
полуфабрикатов из теста. 

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

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

иметь практический опыт:
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разработки ассортимента 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  приготовлению  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 при приготовлении сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов,
мелкоштучных кондитерских изделий;

выбирать вид теста  и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного
хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов;

определять  режимы  выпечки,  реализации  и  хранения  сложных  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий;

оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами;
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  изделий,  мучных  кондитерских  изделий  и  сложных

отделочных полуфабрикатов;
характеристики  основных  продуктов  и  дополнительных  ингредиентов  для  приготовления

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;
требования  к  качеству  основных  продуктов  и  дополнительных  ингредиентов  для

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

правила  выбора  основных  продуктов  и  дополнительных  ингредиентов  к  ним  для
приготовления  сложных  хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий  и  сложных  отделочных
полуфабрикатов; 

основные  критерии  качества  теста,  подготовленных  полуфабрикатов  и  готовых  сложных
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

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

температурный  режим  и  правила  приготовления  разных  типов  сложных  хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

варианты сочетания  основных продуктов  с  дополнительными ингредиентами для создания
гармоничных  сложных  хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий  и  сложных  отделочных
полуфабрикатов;
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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.  Рекомендуемое  количество  часов  на  освоение  программы  профессионального
модуля:

всего – 393 часа, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 393 часа, включая:
- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 262часа;
- самостоятельной работы обучающегося – 131 час; 
Лабораторные и 
Учебная и производственная практика –144 (36 + 108) часов.

ПРОГРАММА 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  профессиональной
образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 «Технология
продукции  общественного  питания»  в  части  освоения  основного  вида  профессиональной
деятельности (ВПД): Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и
горячих десертов и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 
2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном
профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области технологии
продукции  общественного  питания  при  наличии  среднего  (полного)  общественного  образования.
Опыт работы не требуется.

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

профессиональными  компетенциями  обучающийся  в  ходе  освоения  профессионального  модуля
должен:
иметь практический опыт:
- расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта;
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-  приготовления  сложных  холодных  и  горячих  десертов,  используя  различные  технологии,
оборудование и инвентарь;
- приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов;
- оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов;
- контроля качества и безопасности готовой продукции;
уметь:
- органолептически оценивать качество продуктов;
- использовать различные способы и приёмы приготовления сложных холодных и горячих десертов;
- проводить  расчеты по формулам;
- 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 и горячих десертов;
- оценивать качество и безопасность готовой продукции;
- оформлять документацию;
знать:
- ассортимент сложных холодных и горячих десертов;
- основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и горячих десертов;
- органолептический метод определения степени готовности и качества сложных холодных и горячих
десертов;
-  виды  технологического  оборудования  и  производственного  инвентаря  и  его  безопасное
использование при приготовлении сложных холодных и горячих десертов;
- методы приготовления сложных холодных и горячих десертов;
-  технологию  приготовления  сложных  холодных  десертов:  фруктовых,  ягодных  и  шоколадных
салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже;
-  технологию  приготовления  сложных  горячих  десертов:  суфле,  пудингов,  овощных  кексов,
гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе;
- правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов;
- варианты комбинирования различных способов приготовления холодных и горячих десертов;
-  варианты  сочетания  основных  продуктов  с  дополнительными  ингредиентами  для  создания
гармоничных холодных и горячих десертов;
- начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих десертов;
- варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и горячих десертов;
- актуальные направления в приготовлении сложных холодных и горячих десертов;
- сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов;
- температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных
десертов;
- температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных холодных и
горячих десертов;
- требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих десертов;
- основные 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 – 255 часов в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 255 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 170 часов;
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            лабораторных и практических работ – 80 часов
самостоятельной работы обучающегося – 85 часов;

            производственная практика – 72 часа.

 ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.06.  «ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ
СТРУКТУРНОГО ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ»

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) - является частью
основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности
19.02.10  «Технология  продукции  общественного  питания»  в  части  освоения  основного  вида
профессиональной  деятельности  (ВИД):  «Организация  работы  структурного  подразделения»  и
соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.

6.3. Организовывать работы трудового коллектива.
6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном

профессиональном  образовании  и  профессиональной  подготовке  по  профессиям  16675  Повар,
129901 Кондитер при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

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

Целью  овладения  ПМ  06  является  изучение  и  закрепление  теоретических  знаний  и
приобретение умений в области управления структурным подразделением, планирования его работы,
экономики труда в организации, а также формирование необходимых компетенций.

Задачи профессионального модуля:

– овладение основными понятиями;
– рассмотрение  вопросов  анализа  и  планирования  основных  показателей  деятельности

предприятия общественного питания;
– изучение  вопросов  управления  структурным  подразделением  и  приобретение  умений

использовать эти знания на практике;
– планирование  работы  исполнителей,  выявление  должностных  обязанностей  работников

структурного подразделения;
– участие в контроле за ходом выполнения работ исполнителями.
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;
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– организовывать рабочие места в производственных помещениях;
– организовывать работу коллектива исполнителей;
– разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую документацию;
– оформлять документацию на различные операции с сырьем,  полуфабрикатами и готовой

продукцией;

знать:

– принципы и виды планирования работы бригады (команды);
– основные приемы организации работы исполнителей;
– способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами бригады/команды;
– дисциплинарные процедуры в организации;
– правила  и  принципы  разработки  должностных  обязанностей,  графиков  работы  и  табеля

учета рабочего времени;
– нормативно-правовые документы, регулирующие личную ответственность бригадира;
– формы документов, порядок их заполнения;
– методику расчета выхода продукции;
– порядок оформления табеля учета рабочего времени;
– методику расчета заработной платы;
– структуру издержек производства и пути снижения затрат;
– методики расчета экономических показателей.

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего - 321 час, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 321 час, включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 214 часа; 
лабораторные и практические работы – 104 часа;
курсовая работа – 20 часов;
самостоятельной работы обучающегося - 107 часа; 

            производственной практики – 36  часов.

 ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.07.

Выполнение работ по профессии 

1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая  программа  профессионального  модуля  –  является  частью  примерной  основной

профессиональной  образовательной  программы  в  соответствии  с  ФГОС  по  специальности  СПО
19.02.10  Технология  продукции и  организации  общественного  питания, укрупнённой  группы
направлений подготовки 190000 Промышленная экология и биотехнология
В  части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление блюд из
овощей и грибов и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1.  Производить  первичную  обработку,  нарезку  традиционных  видов  овощей  и  плодов,
подготовку пряностей и приправ.
2.  Готовить  и  оформлять  основные  и  простые  блюда  и  гарниры  из  традиционных  видов
овощей и грибов.
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      Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном
профессиональном  образовании  (в  программах  повышения  квалификации  и  переподготовке),  в
профессиональной  подготовке  по  профессиям  рабочих:  16675  «Повар»,  16399  Официант,  12901
Кондитер, 16472 Пекарь, при наличии среднего (полного) общего и основного 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: 
- обработки   овощей  и  грибов;                                                     
-нарезки овощей и грибов;                                                                                                    - 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;
- приготовление полуфабрикатов и блюд несложного приготовления из рыбы.
- обработки мясного сырья;
- приготовление полуфабрикатов и простых блюд из мяса и домашней птицы.
- подготовки  гастрономических  продуктов;
- приготовление и оформление холодных блюд и закусок.
- приготовления сладких блюд;
- приготовления напитков.
уметь:
-проверять  органолептическим  способом  качество  основных продуктов(овощей  и  грибов;  мяса  и
домашней птицы; рыбы и морепродуктов; круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и
жировых продуктов, яиц, творога; гастрономических продуктов)
- выбирать производственный инвентарь  и  оборудование для подготовки сырья и приготовления
полуфабрикатовиз различного сырья и блюд несложного приготовления;
-готовить и оформлять блюда и гарниры из овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных изделий,
яиц, творога, теста;
-использовать различные технологии для приготовления и оформления основных супов и соусов;
-использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы, мяса и домашней
птицы;
-использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
-использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков;
-оценивать качество готовых блюд;
-охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для простых блюд;
-выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима.

знать:
-ассортимент, требования к качеству различных видов сырья (овощей и грибов; мяса и домашней
птицы; рыбы и морепродуктов; круп, бобовых, макаронных изделий,  муки, молочных и жировых
продуктов, яиц, творога; гастрономических продуктов);
-характеристику  основных  видов  пряностей,  приправ,  пищевых  добавок,  применяемых  при
приготовлении простых блюд;
-технику обработки, способы минимизации отходов при нарезке и обработке различного сырья;
-температурный  режим  и  правила  приготовления  простых  блюд  и  гарниров,  супов  и  соусов,
холодных блюд и закусок, сладких блюд и напитков;
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-правила проведения бракеража;
-способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, супов и соусов,
холодных блюд и закусок, сладких блюд и напитков, температуру подачи;
-правила хранения и требования к качеству готовых блюд;
-температурный  режим  и  правила  охлаждения,  замораживания  и  хранения  полуфабрикатов  и
готовых блюд;
-виды  технологического оборудования и производственного инвентаря,   правила их безопасного
использования.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы профессионального
модуля:
всего –393 часа, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 393 часа, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 262 часа;
практических работ – 112 часов;
самостоятельной работы обучающегося – 131 час;

          учебной и производственной практики – 432  часа.
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ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1 МЕСТО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ППССЗ СПО
Учебная  практика  является  обязательным  разделом  ППССЗ  по  специальности  19.02.10

Технология продукции общественного питания.
Она представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную

подготовку обучающихся.
Учебная  практика  реализуется  рассредоточено,  чередуясь  с  теоретическими занятиями для

практической отработки полученных знаний в рамках профессиональных модулей:
ПМ.01  Организация  процесса  и  приготовление  полуфабрикатов  для  сложной  кулинарной

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

ПМ.03  Организация  процесса  и  приготовление  сложной  горячей  кулинарной  продукции;  ПМ.04
Организация процесса и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

ПМ.05.  Организация процесса и приготовление сложных холодных и горячих десертов. 
ПМ.06. Организация процесса работы структурного подразделения. 

ПМ.07. Выполнение работ по профессии «Повар», «Кондитер».

1.2 ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
В основу практического обучения обучающихся положены следующие принципы: 
- сочетание практического обучения с теоретической подготовкой студентов;
-  использование  в  обучении  достижений науки  и  техники,   передовой организации  труда,

методов работы с современными средствами. 
Учебная    практика  обучающихся     проводится    в  рамках  освоения  профессионального

модуля.

Целями учебной практики являются:
- закрепление  теоретической  подготовки  по:  технологии  приготовления  пищи,  организации

процесса приготовления;
-  развитие  и  накопление  специальных  навыков,  изучение  и  участие  в  разработке

организационно-методических    и    нормативных    документов    для    решения отдельных задачах
по месту прохождения практики;

-  ознакомление  с  содержанием  основных  работ  выполняемых  на  предприятии  или  в
организации по месту прохождения практики;

- изучение    особенностей    функционирования    конкретных    технологических процессов;
- освоение    технологических    процессов    приготовления    блюд,    кулинарной продукции и

кондитерских изделий;
- приобретение     практических     навыков     в     будущей     профессиональной деятельности;
- формирование общих и профессиональных компетенции.

Задачами учебной практики являются:
-  формирование  у  студентов  первоначальных  профессиональных  умений  в  рамках

профессиональных  модулей  по  основным  видам  профессиональной  деятельности  для  освоения
рабочей  профессии:  основные  способы  и  приемы  обработки  сырья,  полуфабрикатов;  технология
приготовления простых и сложных блюд из мяса, птицы, рыбы; кондитерских изделий; оформление
блюд и кулинарных и кондитерских изделий; организации обслуживания посетителей; рассчитывать
выход  продукции  в  ассортименте;  оформлять  документы  на  различные  операции  с  сырьем,
полуфабрикатами, - готовой продукцией; контролировать ход и оценивать результаты выполнения
работ;

- развитие профессиональных   навыков   по   выполнению   трудовых процессов и операций
связанных с организацией производства;

- закрепление правил делового этикета и делового общения.
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1.3. Базы практики

Программа учебной практики предусматривает выполнение обучающимися функциональных
обязанностей  на  предприятиях  общественного  питания.  При выборе  базы  практики  учитываются
следующие факторы:

- оснащённость необходимым оборудованием, инвентарем; 
-  наличие квалифицированного персонала.
Учебная  практика  проводится  на  предприятиях,  в  учреждениях,  организациях  различных

организационно-правовых форм собственности на основе прямых договоров, заключаемых между
организацией и учебным заведением.

В  договоре  колледж  и  организация  оговаривают  все  вопросы,  касающиеся  проведения
практики. Базы практик представлены в приказе направления обучающихся на учебную практику.

1.4 Требования к результатам освоения практики
В ходе освоения программы учебной практики обучающийся должен развить: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к

ней устойчивый интерес.
ОК  2.  Организовывать  собственную  деятельность,  выбирать  типовые  методы  и  способы

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК  3.  Принимать  решения  в  стандартных  и  нестандартных  ситуациях  и  нести  за  них

ответственность.  ОК  4.  Осуществлять  поиск  и  использование  информации,  необходимой  для
эффективного  выполнения  профессиональных задач,  профессионального  и  личностного  развития.
ОК    5.    Использовать    информационно-коммуникационные    технологии    в    профессиональной
деятельности.

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

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

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

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

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

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

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

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.
ПК  3.4.  Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных  блюд  из  рыбы,  мяса  и

сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ПК  4.1.  Организовывать  и  проводить  приготовление  сдобных  хлебобулочных  изделий  и

праздничного хлеба.
ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и

праздничных тортов.
ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.
ПК 4.4.  Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных отделочных  полуфабрикатов,
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использовать их в оформлении.
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.
ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
ПК 7.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и

плодов,  подготовку  пряностей  и  приправ.  Готовить  и  оформлять  основные  и  простые  блюда  и
гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

ПК  7.2. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара,  муки, яиц, молока для
приготовления блюд и гарниров. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые
блюда из бобовых и кукурузы, макаронных изделий, яиц и творога, мучные блюда из теста с фаршем.

ПК 7.3. Готовить супы, компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты, простые холодные и
горячие соусы

ПК 7.4.  Производить  обработку,  приготовление  или подготовку  полуфабрикатов  из  рыбы с
костным скелетом. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

ПК  7.5.  Производить  обработку,  подготовку  и  приготовление  основных полуфабрикатов  из
мяса,

мясных продуктов и домашней птицы. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных
продуктов и домашней птицы.

ПК  7.6.  Готовить  бутерброды  и  гастрономические  продукты  порциями,  салаты,  холодные
закуски и блюда.

ПК 7.7. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда, простые горячие и
холодные напитки

Быть готовым к самостоятельной трудовой деятельности:
1. Организация  процесса  приготовления  и  приготовление  полуфабрикатов  для  сложной

кулинарной продукции.
2. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной

продукции.
3. Организация  процесса  приготовления  и  приготовление  сложной  горячей  кулинарной

продукции.
4. Организация  процесса  приготовления  и  приготовление  сложных  хлебобулочных,

мучных кондитерских изделий.
5. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих

десертов.
6. Организация процесса структурного подразделения.
7. Организация процесса приготовления и приготовление простой кулинарной продукции.

По  окончании  практики  обучающийся  сдаёт  дневник-отчет  в  соответствии  с  содержанием
календарно-тематического плана и характеристику по форме, установленной в КГБПОУ «ПИК».

1.5 Количество часов на освоение программы практики
Рабочая программа рассчитана на прохождение обучающимися учебной практики согласно

рабочего учебного плана - 144 часов, в том числе:
В рамках освоения ПМ.06 –144

2    РЕЗУЛЬТАТ    ОСВОЕНИЯ    ПРОГРАММЫ    УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Результатом    освоения    программы    учебной       практики    является  освоение
обучающимися     профессиональных  и  общих  компетенций  в  рамках     модулей ОПОП СПО по
основным видам профессиональной деятельности (ВПД):
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Код ПК Наименование результата обучения по профессии

ПК 1.1. Уметь принимать решения по организации процессов подготовки и 
приготовления полуфабрикатов из мяса.

ПК 1.2. Уметь принимать решения по организации процессов подготовки и 
приготовления полуфабрикатов из рыбы.

ПК 1.3. Уметь принимать решения по организации процессов подготовки и 
приготовления полуфабрикатов из домашней птицы.

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

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

ПК 2.3. Организовать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
ПК 3.1 Организовать и проводить приготовление сложных супов.
ПК 3.2 Организовать   и   проводить   приготовление   сложных   горячих соусов.
ПК 3.3 Организовать  и  проводить  приготовление  сложных  блюд  из овощей, 

грибов и сыра.
ПК 3.4 Организовать  и  проводить  приготовление  сложных  блюд  из рыбы, мяса
ПК 4.1. Организовать       и       проводить       приготовление       сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
ПК 4.2. Организовать   и   проводить   приготовление   сложных   мучных 

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

изделий.
ПК 4.4. Организовать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении.
ПК 5.1. Организовать и проводить приготовление сложных холодных десертов.
ПК 5.2. Организовать   и   проводить   приготовление   сложных   горячих десертов.
ПК 6.1. Участвовать       в       планировании       основных       показателей 

производства
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями
ПК 6.3. Организовать работу трудового коллектива
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию
Код ОК Общие компетенции обучения по специальности
OK1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес.
OK 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы    и    

способы    выполнения    профессиональных    задач, оценивать их 
эффективность и качество.

ОКЗ Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и
OK 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для    

эффективного    выполнения    профессиональных    задач, профессионального
и личностного развития.

OK 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности.

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

OK 7 Брать  на  себя  ответственность  за  работу  членов  команды  (подчиненных),
результат выполнения заданий.
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OK 8 Самостоятельно  определять  задачи  профессионального  и  личностного
развития,  заниматься  самообразованием,  осознанно планировать повышение
квалификации.OK 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной
деятельности.

Результаты студенты оформляют в виде отчета по учебной практики. 
Соответствие    разделов    отчета    по    практике    и    профессиональных 

компетенций выпускника

Разделы отчета по практике Профессиональные компетенции

Организационно-правовая         
характеристика предприятия (места 
прохождения практики)

ПК 6.1-6 .5

Организация   производства   на   
предприятии общественного питания

ПК 1.1 -6 .5

Управление     ассортиментом     и     
качеством продукции   на   предприятии  
общественного питания

ПК 1.1 -5 .2 ПК 6.3.

Организация и обслуживание 
потребителей

ПК 1.1 -5 .2 ПК 6.3.

Документальное           и          
информационное обеспечение 
управления на предприятиях

ПК 6.1-6 .5
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ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
 (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ)

1.1. Область применения программы
Рабочая учебная программа производственной практики (по профилю специальности)

(далее  программа)  по  профессиональным  модулям:  ПМ.02  «Организация  процесса
приготовления  и  приготовление  сложной  холодной  кулинарной  продукции»,  ПМ.03
«Организация  процесса  приготовления  и  приготовление  сложной  горячей  кулинарной
продукции»,  ПМ.04  «Организация  процесса  приготовления  и  приготовление  сложных
хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий»,  ПМ.05  «Организация  процесса
приготовления  и  приготовление  сложных  холодных  и  горячих  десертов»,  ПМ.06
«Организация работы структурного подразделения», ПМ.07 «Выполнение работ по рабочим
профессиям  «Повар»,  «Кондитер»  является  частью  программы  подготовки  специалистов
среднего  звена  (далее  ППССЗ)  по  специальности  19.02.10  Технология  продукции
общественного питания базовой подготовки, разработанной в соответствии с ФГОС СПО по
специальности 19.02.10Технология    продукции    общественного    питания в     части
освоения    основного    вида профессиональной деятельности (ВПД):  Организация процесса
приготовления сложной холодной       кулинарной       продукции, Организация       процесса
приготовления       и приготовление сложной     горячей     кулинарной
продукции,      Организация      процесса  приготовления  и  приготовление  сложных
хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий,  Организация  процесса  приготовления  и
приготовление сложных холодных и горячих десертов,  Организация работы структурного
подразделения, «Выполнение работ по рабочим профессиям «Повар», «Кондитер», «Основы
предпринимательской  деятельности»   и соответствующих профессиональных компетенций
(ПК):

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

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

2.3 Организовывать и проводить приготовление сложных соусов.
3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов,
сыра.

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

4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба.

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

4.3. Организовывать  и  проводить  приготовление  мелкоштучных кондитерских
изделий.

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

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

6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
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6.2. Планировать  выполнение  работ  исполнителями.
6.3.Организовывать работу трудового коллектива.

6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
6.5. Вести  утвержденную  учетно-отчетную  документацию.
7.1. Технология обработки сырья и приготовления блюд.

4
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7.2. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

Рабочая учебная программа производственной практики (по профилю специальности)
может быть использована при разработке программ:

- дополнительного профессионального образования по программе повышения
квалификации  при  наличии  начального  профессионального  образования  по  профессии
«Повар, кондитер»;

- профессиональной  подготовки  и  переподготовки  работников  в  области  технологии
продукции  общественного  питания  при  наличии  среднего  (полного)  общего  образования,
среднего  или  высшего  профессионального  образования,  не  отвечающего  профилю  данной
подготовки.   Опыт работы не требуется.

Рабочая  программа  производственной  практики  (по  профилю  специальности)  может
быть      использована      при      осуществлении профессиональной      подготовки работников
предприятий и организаций различных форм собственности.

1.2.  Цели  и  задачи  программы  производственной  практики  (по  профилю
специальности)  –  требования  к  результатам  освоения  программы  производственной
практики (по профилю специальности):

С       целью       овладения       указанным       видом       профессиональной       деятельности       и
соответствующими    профессиональными    компетенциями    обучающийся    в    ходе    освоения
программы производственной практики ( по профилю специальности)    должен:  иметь
практический опыт:

- разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов; сложной горячей кулинарной
продукции; сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба,
сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных  кондитерских
изделий;

- расчета  массы сырья и полуфабрикатов  для приготовления сложных холодных блюд и
соусов; сложной горячей кулинарной продукции; холодного и горячего десерта;

- проверки  качества  продуктов  для  приготовления  холодных  блюд  и  соусов;  сложной
горячей  кулинарной  продукции;  сдобных  хлебобулочных  изделий  и  праздничного  хлеба,
мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;

- организации  технологического  процесса  приготовления  сложных  холодных  блюд  и
соусов; сложной горячей кулинарной продукции; сдобных хлебобулочных
изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов,
мелкоштучных кондитерских изделий;

- приготовления  сложных  холодных  блюд  и  соусов,  сложной  горячей  кулинарной
продукции; 

- сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских
изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;

- сложных холодных и горячих десертов используя различные технологии, оборудование и
инвентарь;

- сервировки  и  оформления  канапе,  легких  и  сложных  закусок,  оформления  и  отделки
сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; декорирования блюд сложными холодными
соусами; сложной горячей кулинарной продукции;

- оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
-  оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами;  сложных

холодных и горячих десертов;
- контроля качества и безопасности готовой продукции;
-    планирования работы структурного подразделения (бригады);
- оценки эффективности деятельности структурного подразделения (бригады);
- принятия управленческих решений;
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- выполнения   работ по рабочим профессиям «Повар», «Кондитер»;
- по   открытию   собственного   дела,   по   решению   задач   текущей   предпринимательской

деятельности, по поиску новых идей и ресурсов для развития бизнеса;
- в области разработки учредительных документов, составления и заключения договоров,

определения предпринимательских рисков.

уметь:
- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной  кулинарной

продукции;
- использовать различные технологии приготовления сложных блюд и соусов;
- проводить расчеты по формулам;
- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием

для приготовления сложной горячей кулинарной продукции; холодных блюд и закусок;
-     выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления сложных холодных

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

блюд и соусов;
- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами;
- принимать  организационные  решения  по  процессам  приготовления  сложной  горячей

кулинарной  продукции;  холодных  блюд  и  закусок;  сдобных  хлебобулочных  изделий  и
праздничного  хлеба,  сложных  мучных  кондитерских  изделий  и  праздничных  тортов,
мелкоштучных кондитерских изделий;
- проводить расчеты по формулам;
- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием

при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции; холодных блюд и закусок;
- выбирать  различные  способы  и  приемы  приготовления  сложной  горячей  и  холодной

кулинарной продукции; сложных холодных и горячих десертов; сложных холодных и
горячих десертов;
- выбирать способы сервировки и подачи;
- 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;
- определять свои возможности в предпринимательской деятельности;
- использовать знания основ предпринимательства для организации своего дела;
- разрабатывать бизнес-план предприятия;
- анализировать конкретные ситуации повседневной деловой жизни;

- систематизировать   и   отрабатывать   быстро   изменяющуюся   экономическую   информацию,
необходимую для принятия правильных деловых решений;
- ориентироваться в быстро изменяющейся рыночной конъюнктуре и своевременно изменять 
направления своего предпринимательства;
- добиваться эффективных результатов предпринимательской деятельности, ее 
прибыльности и прогрессивности, проявляя при этом деловую и инвестиционную 
активность.

1.3.     Рекомендуемое     количество     часов 
практики (по профилю специальности):

всего: 864 часа, в том числе:
ПМ.01 – 108 часов;
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ПМ.02 – 108 часа;
ПМ.03 – 126 часа;
ПМ.04 – 126 часов;
ПМ.05 – 72 часов;
ПМ.06 – 36 часов;
ПМ.07 – 288 часов;

на     освоение     программы     производственной
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
(ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ)

Результатом освоения программы производственной практики (по профилю специальности)
является      овладение      обучающимися      видами      профессиональной      деятельности      (ВПД):
в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

Код Наименование результата обучения

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

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных соусов.

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

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

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и 
сельскохозяйственной (домашней) птицы.

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

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

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских 
изделий.

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

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 
исполнителями.

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию

ПК 7.2. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

ПК 8.1 Применять      нормы      законодательства      в      области      создания,      развития      и 
поддержки предпринимательской деятельности.

ПК 8.2 Осуществлять      создание      субъектов      предпринимательской      деятельности, 
планировать           и           управлять           бизнес-процессами           вновь           созданных 
хозяйствующих    субъектов    различных    форм    собственности    и    различных 
видов деятельности.

ПК 8.3 Применять         методы         и         приемы         анализа         финансово-хозяйственной 
деятельности   при        осуществлении   деятельности,   осуществлять    денежные 
расчеты с покупателями, составлять финансовые документы и отчеты.
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ОК 1. Понимать   сущность   и   социальную   значимость   своей   будущей   профессии, 
проявлять к ней устойчивый интерес.

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

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

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

ОК 5. Владеть         информационной         культурой,         анализировать         и         оценивать 
информацию          с          использованием          информационно-коммуникационных 
технологий.

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

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

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

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 
деятельности.
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 ПРОГРАММА ОГСЭ.04  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Физическая культура 

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

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальностям СПО, входящим в
состав  укрупненной  группы  специальностей  190000  Промышленная  экология  и
биотехнология по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

1.2.  Место  учебной  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной
образовательной  программы:  дисциплина  относится  к  общему  гуманитарному  и
социально-экономическому циклу. 

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

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

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; 
знать: 
- о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном

развитии человека; 
- основы здорового образа жизни. 

Компетенции обучающихся, формируемые в результате освоения дисциплины:
Техник-технолог должен обладать  общими компетенциями, включающими в себя

способность:
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. 

1.4Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 324 часов, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 162 часов; 
самостоятельной работы обучающегося 162 часов. 

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
физическая культура 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Количество
часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 324
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 162
в том числе:
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        практические занятия
        зачеты 2
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 162
в том числе:
       тематика внеаудиторной самостоятельной работы
       Домашняя контрольная работа
Итоговая аттестация     в форме               дифференцированного зачета
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