
АННОТАЦИИ  

К  РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ УЧЕБНЫХ ДИСЦИПЛИН и МЕЖДИСЦИПЛИНАРНЫХ КУРСОВ  
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ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ    

19.02.10 ТЕХНОЛОГИЯ ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

 

Рабочие программы учебных дисциплин общеобразовательного цикла разработаны на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования 

 

ОДБ.01 Русский язык 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 осуществлять речевой самоконтроль; оценивать устные и письменные высказывания с точки зрения 
языкового оформления, эффективности достижения поставленных коммуникативных задач;  

 анализировать языковые единицы с точки зрения правильности, точности и уместности их употребления; 

 проводить лингвистический анализ текстов различных функциональных стилей и разновидностей языка; 

 использовать основные виды чтения (ознакомительно-изучающее, ознакомительно-реферативное и др.) в 
зависимости от коммуникативной задачи;  

 извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-научных текстов, справочной 
литературы, средств массовой информации, в том числе представленных в электронном виде на различных 
информационных носителях; 

 создавать устные и письменные монологические и диалогические высказывания различных типов и 
жанров в учебно-научной (на материале изучаемых учебных дисциплин), социально-культурной и деловой 
сферах общения; 

 применять в практике речевого общения основные орфоэпические, лексические, грамматические нормы 
современного русского литературного языка;  

 соблюдать в практике письма орфографические и пунктуационные нормы современного русского 
литературного языка; 

 соблюдать нормы речевого поведения в различных сферах и ситуациях общения, в том числе при 
обсуждении дискуссионных проблем; 

 использовать основные приемы информационной переработки устного и письменного текста; 

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

 осознания русского языка как духовной, нравственной и культурной ценности народа; приобщения 

к ценностям национальной и мировой культуры; 

 развития интеллектуальных и творческих способностей, навыков самостоятельной деятельности; 

самореализации, самовыражения в различных областях человеческой деятельности; 

 увеличения словарного запаса; расширения круга используемых языковых и речевых средств; 

совершенствования способности к самооценке на основе наблюдения за собственной речью; 

 совершенствования коммуникативных способностей; развития готовности к речевому 

взаимодействию, межличностному и межкультурному общению, сотрудничеству; 

 самообразования и активного участия в производственной, культурной и общественной жизни 

государства. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 связь языка и истории, культуры русского и других народов; 

 смысл понятий: речевая ситуация и ее компоненты, литературный язык, языковая норма, культура речи; 

 основные единицы и уровни языка, их признаки и взаимосвязь; 

 орфоэпические, лексические, грамматические, орфографические и пунктуационные нормы современного 
русского литературного языка; нормы речевого поведения в социально-культурной, учебно-научной, 
официально-деловой сферах общения; 

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 117 часов, в том числе: 

               обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 78 часов; 

               самостоятельной работы студента 39 часов. 

ОДБ.02 Литература  

В результате освоения учебной дисциплины студент должен уметь: 

 воспроизводить содержание литературного произведения; 

 анализировать и интерпретировать художественное произведение, используя сведения по истории и 

теории литературы (тематика, проблематика, нравственный пафос, система образов, особенности 

композиции, изобразительно-выразительные средства языка, художественная деталь); анализировать 

эпизод (сцену) изученного произведения, объяснять его связь с проблематикой произведения; 

 соотносить художественную литературу с общественной жизнью и культурой; раскрывать конкретно-

историческое и общечеловеческое содержание изученных литературных произведений; выявлять 

«сквозные» темы и ключевые проблемы русской литературы; соотносить произведение с литературным 

направлением эпохи; 



 определять род и жанр произведения; 

 сопоставлять литературные произведения; 

 выявлять авторскую позицию; 

 выразительно читать изученные произведения (или их фрагменты), соблюдая нормы литературного 

произношения; 

 аргументировано формулировать свое отношение к прочитанному произведению; 

 писать рецензии на прочитанные произведения и сочинения разных жанров на литературные темы; 

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

создания связного текста (устного и письменного) на необходимую тему с учетом норм русского 

литературного языка; 

участия в диалоге или дискуссии; 

самостоятельного знакомства с явлениями художественной культуры и оценки их эстетической значимости; 

определения своего круга чтения и оценки литературных произведений; 

определения своего круга чтения по русской литературе, понимания и оценки иноязычной русской 

литературы, формирования культуры межнациональных отношений. 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен знать: 

 образную природу словесного искусства; 

 содержание изученных литературных произведений; 

 основные факты жизни и творчества писателей-классиков XIX–XX вв.; 

 основные закономерности историко-литературного процесса и черты литературных направлений; 

 основные теоретико-литературные понятия. 

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 175 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 117 часов; 

самостоятельной работы студента 58 часов. 

ОДБ.03 Иностранный язык  

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

 говорение 

- вести диалог, используя оценочные суждения, в ситуациях официального и неофициального общения (в 

рамках изученной тематики); беседовать о себе, своих планах; участвовать в обсуждении проблем в 

связи с прочитанным/прослушанным иноязычным текстом, соблюдая правила речевого этикета; 

- рассказывать о своём окружении, рассуждать в рамках изученной тематики и проблематики; 

представлять социокультурный портрет своей страны и страны/стран изучаемого языка; 

аудирование 

- относительно полно и точно понимать высказывания собеседника в распространённых стандартных 

ситуациях повседневного общения, понимать основное содержание и извлекать необходимую 

информацию из различных аудио- и видеотекстов познавательного характера на темы, предлагаемые в 

рамках курса, выборочно извлекать из них необходимую информацию 

 чтение 

- читать аутентичные тексты разных стилей (публицистические, художественные, научно-популярные и 

прагматические, используя основные виды чтения (ознакомительное, изучающее, 

просмотровое/поисковое) в зависимости от коммуникативной задачи 

письменная речь 

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

- заполнять различные виды анкет, сообщать сведения о себе в форме, принятой в стране/странах 

изучаемого языка, делать выписки из иноязычного текста; 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

- значение новых лексических единиц, связанных с тематикой данного этапа обучения и с 

соответствующими ситуациями общения, в том числе оценочной лексики, реплик-клише речевого 

этикета, отражающих особенности культуры страны/стран изучаемого языка; 

- значение изученных грамматических явлений в расширенном объеме (видо-временные, неличные и 

неопределённо-личные  формы глагола, формы условного наклонения, косвенная речь/косвенный 

вопрос, побуждение и др., согласование времён); 

- лингвострановедческую, страноведческую  и социокультурную информацию, расширенную за счет 

тематики и проблематики речевого общения 

- тексты, построенные на языковом материале повседневного и профессионального общения, в том числе 

инструкции и нормативные документы по профессиям СПО. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 117 часов, в том числе: 

     обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 78 часов; 

      самостоятельной работы студента 39 часов. 

 



ОДБ.04 История  

Цель: формирование  представлений  об  особенностях  развития России и мира в целом на основе 

осмысления важнейших событий и проблем российской и мировой истории  

Задачи: 

 рассмотреть основные этапы развития России на протяжении последних десятилетий  

 показать направления взаимовлияния важнейших мировых событий и процессов на развитие 

современной России; 

 сформировать  целостное представление о месте и роли  современной 

 России в мире; 

 показать   целесообразность   учета   исторического   опыта   политическом и культурном развитии 

России. 

В результате освоения дисциплины  обучающийся   должен     уметь: 

 ориентироваться    в    современной    экономической,    политической, 

 культурной ситуации в России и мире; 

 выявлять    взаимосвязь    отечественных,    региональных,    мировых социально-экономических, 

политических и культурных проблем. 

В  результате  освоения дисциплины   обучающийся   должен   знать: 

 основные факты, процессы и явления, характеризующие целостность и системность истории, 

периодизация Всемирной и Отечественной истории  

 современные версии и трактовки Отечественной и Всемирной истории 

 основные направления ключевых регионов мира на рубеже; 

 сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных конфликтов  

 уметь проводить поиск исторической информации в источниках разного типа  

 критически анализировать источники исторической информации  

 анализировать историческую информацию 

 различать факты и мнения, исторические описания и исторические объяснения, устанавливать  

причинно-следственные факты и явления 

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

экономического развития ведущих регионов мира; 

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

государственных традиций; 

 содержание  и  назначение  важнейших  правовых  и  законодательных актов мирового и 

регионального значения. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента   175 часов, в том числе:   

      обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  117 часов; 

      самостоятельной работы студента  58 часов 

ОДБ.05 Обществознание (с основами экономики и права)  

В результате изучения учебной дисциплины студент должен 

уметь: 

- характеризовать основные социальные объекты, выделяя их существенные признаки, закономерности 

развития; 

-анализировать актуальную информацию осоциальных объектах, выявляя их общие черты и различия; 

устанавливать соответствия между существенными чертами и признаками изученных социальных 

явлений и обществоведческими терминами и  понятиями; 

-объяснять причинно-следственные и функциональные связи изученных социальных объектов (включая 

взаимодействия человека и общества, важнейших социальных институтов, общества и природной среды, 

общества и культуры, взаимосвязи подсистем и элементов общества); 

-раскрывать на примерах изученные теоретические положения и понятия социально- экономических и 

гуманитарных наук; 

осуществлять поиск социальной информации, представленной в различных знаковых системах (текст, 

схема, таблица, диаграмма, аудиовизуальный ряд);  

-извлекать из неадаптированных оригинальных текстов (правовых, научно-популярных, 

публицистических и др. знания по заданным темам; систематизировать, анализировать и обобщать 

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

-оценивать действия субъектов социальной жизни, включая личность, группы, организации, с точки 

зрения социальных норм, экономической рациональности; 

-формулировать на основе приобретённых обществоведческих знаний собственные суждения и 

аргументы по определённым проблемам; 

- подготавливать устное выступление, творческую работу по социальной проблематике; 

-применять социально- экономические и гуманитарные знания в процессе решения познавательных задач 

по актуальным социальным проблемам. 



знать: 

-биосоциальную сущность человека, основные этапы и факторы социализации личности, место и роль 

человека в системе общественных отношений; 

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

социальных институтов; 

-необходимость регулирования общественных отношений, сущность социальных норм, механизмы 

правового регулирования; 

особенности социально – гуманитарного познания. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента  175 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки  студента  117 часов; 

самостоятельной работы студента  58  часов. 

ОДБ.06 Математика  

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

    - выполнять тождественные преобразования выражений, содержащих степенные, показательные, 

логарифмические и тригонометрические выражения; 

    - строить графики степенной, показательной, логарифмической и тригонометрической функций, 

описывать по графику поведение и свойства функций; 

    - вычислять производные и первообразные элементарных функций, используя справочные материалы; 

    - решать рациональные, показательные, логарифмические уравнения и неравенства, простейшие 

иррациональные и тригонометрические уравнения; 

   - решать простейшие комбинаторные задачи методом перебора, а также с использованием известных 

формул; 

   - вычислять в простейших случаях вероятности событий на основе подсчёта числа исходов; 

   - распознавать на чертежах и моделях пространственные формы; соотносить трёхмерные объекты с их 

описаниями, изображениями; 

   - описывать взаимное расположение прямых и плоскостей в пространстве, аргументировать свои суждения 

об этом расположении; 

  - изображать основные многогранники и круглые тела. 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

    - свойства арифметического корня натуральной степени; 

    - свойства степени с рациональным показателем; 

    - свойства логарифмов и основное логарифмическое тождество ; 

   - основные тригонометрические формулы; 

   - таблицу производных элементарных функций; 

   - аксиомы стереометрии, основные понятия стереометрии. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента  259 часа, в том числе: 

  обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  173 часа; 

  самостоятельной работы студента 86 часов. 

ОДБ.07 Информатика и ИКТ 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 оценивать достоверность информации, сопоставляя различные источники. 

 распознавать информационные процессы в различных системах. 

 использовать готовые информационные модели, оценивать их соответствие реальному объекту и целям 

моделирования. 

 осуществлять выбор способа представления информации в соответствии с поставленной задачей. 

 иллюстрировать учебные работы с использованием средств информационных технологий. 

 создавать информационные объекты сложной структуры, в том числе гипертекстовые. 

 просматривать, создавать, редактировать, сохранять записи в базах данных. 

 осуществлять поиск информации в базах данных, компьютерных сетях и пр. 

 представлять числовую информацию различными способами (таблица, массив, график, диаграмма и пр.) 

 соблюдать правила техники безопасности и гигиенические рекомендации при использовании средств ИКТ. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 объяснять различные подходы к определению понятия "информация". 

 различать методы измерения количества информации: вероятностный и алфавитный. знать единицы 

измерения информации. 

 назначение наиболее распространенных средств автоматизации информационной деятельности 

(текстовых редакторов, текстовых процессоров, графических редакторов, электронных таблиц, баз данных, 

компьютерных сетей). 

 назначение и виды информационных моделей, описывающих реальные объекты или процессы. 

 использование алгоритма как модели автоматизации деятельности. 



 назначение и функции операционных систем. 

 основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности. 
Количество часов на освоение  программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента – 117 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки  студента – 78 часов; 

самостоятельной работы студента – 39 часов. 

ОДБ.13  Физическая культура 

Настоящая  программа ориентирована на достижение следующих целей: 

 развитие физических качеств и способностей, совершенствование функциональных возможностей организма, 

укрепление индивидуального здоровья;  

 формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к собственному здоровью, в 

занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно-оздоровительной деятельностью;  

 овладение технологиями современных оздоровительных систем физического воспитания, обогащение 

индивидуального опыта занятий специально-прикладными физическими упражнениями и базовыми видами 

спорта;  

 овладение системой профессионально и жизненно значимых практических умений и навыков, 

обеспечивающих сохранение и укрепление физического и психического здоровья;  

 освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и значении в формировании здорового 

образа жизни и социальных ориентаций;  

 приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной деятельности, овладение 

навыками творческого сотрудничества в коллективных формах занятий физическими упражнениями.  

     Основу данной программы составляет содержание, согласованное с требованиями федерального компонента 

государственного стандарта среднего (полного) общего образования базового уровня. 

      Настоящая программа «Физическая культура» направлена на укрепление здоровья, повышение физического 

потенциала работоспособности обучающихся, на формирование у них жизненных, социальных и 

профессиональных мотиваций. 

     Программа содержит теоретическую и практическую части. Теоретический материал имеет валеологическую 

и профессиональную направленность. Его освоение обеспечивает формирование мировоззренческой системы 

научно-практических основ физической культуры, осознание обучающимися значения здорового образа жизни и 

двигательной активности в профессиональном росте и адаптации к изменяющемуся рынку труда. 

     Практическая часть предусматривает организацию учебно-методических и учебно-тренировочных занятий. 

     Содержание учебно-методических занятий обеспечивает: ознакомление обучающихся с основами валеологии; 

формирование установки на психическое и физическое здоровье; освоение методов профилактики 

профессиональных заболеваний; овладение приемами массажа и самомассажа, психорегулирующими 

упражнениями; знакомство с тестами, позволяющими самостоятельно анализировать состояние здоровья и 

профессиональной активности; овладение основными приемами неотложной доврачебной помощи. Темы 

учебно-методических занятий определяются по выбору из числа предложенных программой. 

       На учебно-методических занятиях преподаватель проводит консультации обучающихся, на которых по 

результатам тестирования помогает определить индивидуальную двигательную нагрузку с оздоровительной и 

профессиональной направленностью. 

       Учебно-тренировочные занятия содействуют развитию физических качеств, повышению уровня 

функциональных и двигательных способностей организма, укреплению здоровья обучающихся, а также 

предупреждению и профилактике профессиональных заболеваний. 

Количество часов на освоение  программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента – 177 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки  студента – 117 часов; 

самостоятельной работы студента – 60 часов. 

ОДБ.14 Основы безопасности жизнедеятельности 

В результате освоения дисциплины студент должен уметь:  

 - организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных  воздействий 

ЧС  

-предпринимать профилактические  меры для снижения уровня опасностей различного рода  и их  

последствий  в  профессиональной  деятельности  и в быту ; 

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от ОМП;             -применять первичные 

средства пожаротушения; 

-ориентироваться в перечни военно-учетных специальностей и самостоятельно определять родственные к 

полученной специальности  

- применять профессиональные знания в ходе исполнения военной службы на воинских  должностях  в 

соответствии  с полученной  специальностью ;      

- владеть способами бесконфликтного общения и методами саморегуляции  в  повседневной  деятельности  

и в экстремальных  условиях  военной  службы  

-оказывать первую помощь пострадавшим. 



В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

-принципы обеспечения устойчивой работы объектов экономики, прогнозирование  развития  событий и 

оценки последствий при техногенных ЧС, стихийных  явлений , в том   числе  в  условиях  противодействия 

терроризму  как  серьёзной   угрозе  национальной  безопасности  России;   

 основные виды потенциальных опасностей и способы их последствия  в профессиональной  деятельности  

и  быту,  принципы  снижения  вероятности  их  реализации    

 основы воинской службы  и обороны государства; 

 задачи и основные мероприятия гражданской обороны;  

-способы защиты  населения  от ОМП 

 меры пожарной безопасности и правила  безопасного  поведения при пожарах 

  организацию  и  порядок  призыва граждан на военную службу и поступление на неё в добровольном 

порядке;  

 основные способы защиты населения от ОМП; 

 область  применения  полученных профессиональных  знаний  при  исполнении  военной  службы;  

 порядок  и правила  оказания  первой помощи  пострадавшим ; 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студентов 105 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студентов 70  часов; 

самостоятельной работы студентов  35  часов. 

ОДП.17 Физики 

Содержание программы направлено на достижение следующих целей: 

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

физической картины мира; наиболее важных открытиях в области физики, оказавших определяющее 

влияние на развитие техники и технологии; методах научного познания природы;  

- овладение умениями проводить наблюдения, планировать и выполнять эксперименты, выдвигать гипотезы 

и строить модели, применять полученные знания по физике для объяснения разнообразных физических 

явлений и свойств веществ; практического использования физических знаний; оценивать достоверность 

естественно-научной информации; 

-развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей в процессе 

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

современных информационных технологий; 

- воспитание убежденности в возможности познания законов природы; использования достижений физики 

на благо развития человеческой цивилизации; необходимости сотрудничества в процессе совместного 

выполнения задач, уважительного отношения к мнению оппонента при обсуждении проблем 

естественнонаучного содержания; готовности к морально-этической оценке использования научных 

достижений, чувства ответственности за защиту окружающей среды; 

- использование приобретенных знаний и умений для решения практических задач повседневной жизни, 

обеспечения безопасности собственной жизни, рационального природопользования и охраны окружающей 

среды. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента  234 часа, в том числе: 

           обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  156 часов; 

           самостоятельной работы студента 78 часов. 

ОДП.18 Химия 

В результате освоения дисциплины студент должен уметь:         

 -приводить примеры экспериментов и (или) наблюдений, обосновывающих:  клеточное строение живых 

организмов, роль ДНК как носителя наследственной информации, эволюцию живой природы, превращения 

энергии и вероятностный характер процессов в живой и неживой природе, взаимосвязь компонентов 

экосистемы, влияние деятельности человека на экосистемы; 

    -объяснять прикладное значение важнейших достижений в области естественных наук для:  создания 

биотехнологий, лечения инфекционных заболеваний, охраны окружающей среды; 

    -выдвигать гипотезы и предлагать пути их проверки, делать выводы на основе экспериментальных 

данных, представленных в виде графика, таблицы или диаграммы; 

    -работать с естественнонаучной информацией, содержащейся в сообщениях СМИ, Интернет-ресурсах, 

научно-популярной литературе: владеть методами поиска, выделять смысловую основу и оценивать 

достоверность информации; 

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

профилактики инфекционных заболеваний, никотиновой, алкогольной и наркотической зависимостей; 

осознанных личных действий по охране окружающей среды. 

     В результате освоения дисциплины студент должен знать: 



- смысл понятий: естественнонаучный метод познания, макромолекула, белок, катализатор, фермент, клетка, 

дифференциация клеток, ДНК, вирус, биологическая эволюция, биоразнообразие, организм, популяция, 

экосистема, биосфера, энтропия, самоорганизация; 

   -вклад великих ученых в формирование современной естественнонаучной картины мира. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 234 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 156 часов; 

самостоятельной работы студента 78 часов. 

ОДП.19 Биология 

     В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:         

 -приводить примеры экспериментов и (или) наблюдений, обосновывающих:  клеточное строение живых 

организмов, роль ДНК как носителя наследственной информации, эволюцию живой природы, превращения 

энергии и вероятностный характер процессов в живой и неживой природе, взаимосвязь компонентов 

экосистемы, влияние деятельности человека на экосистемы; 

    -объяснять прикладное значение важнейших достижений в области естественных наук для:  создания 

биотехнологий, лечения инфекционных заболеваний, охраны окружающей среды; 

    -выдвигать гипотезы и предлагать пути их проверки, делать выводы на основе экспериментальных 

данных, представленных в виде графика, таблицы или диаграммы; 

    -работать с естественнонаучной информацией, содержащейся в сообщениях СМИ, Интернет-ресурсах, 

научно-популярной литературе: владеть методами поиска, выделять смысловую основу и оценивать 

достоверность информации; 

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

профилактики инфекционных заболеваний, никотиновой, алкогольной и наркотической зависимостей; 

осознанных личных действий по охране окружающей среды. 

     В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- смысл понятий: естественнонаучный метод познания, макромолекула, белок, катализатор, фермент, клетка, 

дифференциация клеток, ДНК, вирус, биологическая эволюция, биоразнообразие, организм, популяция, 

экосистема, биосфера, энтропия, самоорганизация; 

   -вклад великих ученых в формирование современной естественнонаучной картины мира. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 221 час, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 174  часа; 

самостоятельной работы студента 74 часа. 

 

 

 

Рабочие программы учебных дисциплин и междисциплинарных курсов разработаны на основе 

Федерального государственного стандарта по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания 

 

 

ОГСЭ.01 Основы философии 

Цели и задачи учебной дисциплины — требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен уметь: 

-анализировать основные мировоззренческие, духовно-нравственные, эстетические установки.  

-определять идеалы и ценности личности.  

-использовать фактический материал для размышлений.  

-оперировать понятиями.  

-обосновывать, подвергать критике те или иные суждения.  

-раскрывать взаимосвязи всех явлений действительности.  

      -выполнять алгоритм  комментирования философского высказывании.      

В результате освоения учебной дисциплины студент должен знать: 

-основные понятия на уровне развернутых определений с указанием основных признаков «общество», 

«общественный прогресс».  

-основные философические учения: античная философия, средневековая христианская философия.  

-позиции, взгляды философов, мыслителей.  

-основные теоретический материал по курсу «Основы философии».  

Обучающийся  должен обладать следующими общими компетенциями (ОК): 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 



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

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

профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

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

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

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

заданий. 

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

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

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

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента   72 часов, в том числе:  

             обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  48 часов;  

             самостоятельной работы студента  24 часа. 

ОГСЭ.02 История 

Цель: 

Формирование  представлений  об  особенностях  развития  современной 

России на основе осмысления важнейших событий и проблем российской и мировой истории 

последней четверти XX – начала XXI вв. 

Задачи: 

– рассмотреть основные этапы развития России на протяжении последних десятилетий XX – начала XXI 

вв.; 

– показать направления взаимовлияния важнейших мировых событий и процессов на развитие 

современной России; 

–  сформировать  целостное представление о месте и роли  современной 

России в мире; 

–   показать   целесообразность   учета   исторического   опыта   последней четверти     XX     века     в     

современном     социально-экономическом, политическом и культурном развитии России. 

В    результате  освоения дисциплины  обучающийся   должен    уметь: 

–    ориентироваться    в    современной    экономической,    политической, 

культурной ситуации в России и мире; 

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

политических и культурных проблем. 

В результате  освоения дисциплины   обучающийся   должен   знать: 

– основные направления ключевых регионов мира на рубеже XX и XXI 

вв.; 

-сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных конфликтов в конце XX – 

начале XXI вв.; 

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

экономического развития ведущих регионов мира; 

-назначение ООН, НАТО, ЕС и др. организаций и их деятельности; 

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

государственных традиций; 

-содержание  и  назначение  важнейших  правовых  и  законодательных актов мирового и 

регионального значения. 

       Требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы: 

студент должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:  

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

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

профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

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

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

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

заданий. 

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

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

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



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

знаний (для юношей). 

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента   72  часа, в том числе:  

             обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  48 часов; 

             самостоятельной работы студента  24 часа. 

Иностранный язык ОГСЭ.03 

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

- общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы; 

- переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной направленности; 

- самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный запас; 

 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

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

перевода (со словарём) иностранных текстов профессиональной направленности. 

Требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы: 

студент должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

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

профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

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

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

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

заданий. 

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

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

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

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

знаний (для юношей). 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 243 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 162 часа; 

самостоятельной работы студента 81 час. 

ОГСЭ.04 Русский язык и культура речи 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен уметь: 

 строить речь в соответствии с нормами русского литературного языка; 

 определять стилистические особенности представленного текста; 

 писать тексты различных стилей; 

 использовать в речи изобразительно-выразительных средств; 

 использовать в речи пословицы  и поговорки, крылатые слова и выражения в речи; 

 пользоваться словарями разных типов; 

 правильно использовать фонетические средства языковой выразительности; 

 произносить, писать и употреблять слова в соответствии с изученными нормами русского литературного 

языка;  

 составлять словосочетания и предложения в соответствии с синтаксическими нормами русского языка; 

 применять правила русской пунктуации; 

 различать и самостоятельно писать тексты в соответствии с типами речи; 

 сокращать текст; 

 делить текст на абзацы; 

 составлять планы, тезисы, делать выписки; 

 составлять конспект, тематический конспект, аннотацию, рецензию; 

 правильно писать реферат. 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен знать/ иметь представление: 

 о русском языке, его составляющих; 

 об особенностях устной и письменной речи; 

 о культуре речи и ее аспектах; 

 о языковой норме, ее динамике и вариативности; 

 о стилях речи и их особенностях; 



 о стилистике; 

 о лексикологии; 

 о слове и его значении; 

 о лексических нормах; 

 о фразеологизмах, типах фразеологических единиц; 

 о фразеологии; 

 о словарях, их значении; 

 о типах словарей; 

 об орфоэпии, графике, орфографии современного русского языка; 

 о позиционном принципе русской графики; 

 о морфемике,  словообразовательных нормах; 

 основные способы словообразования в русском языке; 

 о морфологии;  

 грамматические категории и способы выражения в современном русском языке; 

 морфологические нормы; 

 о синтаксисе; 

 основные единицы синтаксиса; 

 о тексте, лингвистике текста; 

 о признаках  текста; 

 типы речи; 

 основные виды переработки текста. 

 о речи как инструменте эффективного общения 

- о деловом общении 

Количество часов на освоение примерной программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента - 73 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  -  49 часа; 

самостоятельной работы студента -  24  часов. 

ОГСЭ.05 Физическая культура 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен уметь: 

 выполнять индивидуально подобранные комплексы оздоровительной и адаптивной (лечебной) физической 

культуры, композиции ритмической и аэробной гимнастики, комплексы упражнений атлетической 

гимнастики;  

 выполнять простейшие приемы самомассажа и релаксации;  

 проводить самоконтроль при занятиях физическими упражнениями;  

 преодолевать искусственные и естественные препятствия с использованием разнообразных способов 

передвижения;  

               В результате освоения учебной дисциплины студент должен знать: 

 влияние оздоровительных систем физического воспитания на укрепление здоровья, профилактику 

профессиональных заболеваний, вредных привычек и увеличение продолжительности жизни;  

 способы контроля и оценки индивидуального физического развития и физической подготовленности;  

 правила и способы планирования системы индивидуальных занятий физическими упражнениями 

различной направленности;  

Требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы: 

студент 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 

Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента  355 часа, в том числе: 

             обязательной  аудиторной учебная нагрузки  обучающегося  - 237 часов; 

             самостоятельной работы обучающегося - 118 часов. 

ЕН.01 Математика 

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

- решать прикладные задачи в области профессиональной деятельности; 

- применять простые математические модели систем и процессов в сфере 

профессиональной деятельности. 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

- значение математики в профессиональной деятельности и при освоении 

профессиональной образовательной программы; 

- основные понятия и методы математического анализа, теории 



вероятностей и математической статистики; 

- основные математические методы решения прикладных задач в области 

профессиональной деятельности. 

Требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы: 

студент должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

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

профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

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

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

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

заданий. 

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

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

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

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

знаний (для юношей). 

Студент должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам 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. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 66 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 44 часа; 

самостоятельной работы студента 22 часа. 

ЕН.02 Экологические основы природопользования 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

– проводить наблюдения за факторами, воздействующими на окружающую среду; 

– использовать нормативные акты по рациональному природопользованию окружающей среды; 

– проводить мероприятия по защите окружающей среды и по ликвидации последствий заражения 

окружающей среды. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

– условия устойчивого состояния экосистемы; 

– причины возникновения экологического кризиса; 



– основные природные ресурсы России; 

– принципы мониторинга окружающей среды; 

– принципы рационального природопользования. 

Требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы: 

студент должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

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

профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

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

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

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

заданий. 

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

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

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

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

знаний (для юношей). 

Студент должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам 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. 

Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента  96 часов, в том числе: 

  обязательной  аудиторной учебная нагрузки  обучающегося  - 64 часа; 

             самостоятельной работы обучающегося - 32 часа. 

ЕН.03 Химия 

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

   - применять основные законы химии для решения задач в области профессиональной деятельности; 

-использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем для оптимизации 

технологического процесса; 

-описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе производства 

продовольственных продуктов; 

-проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции; 

-использовать лабораторную посуду и оборудование; 



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

-проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, отдельные классы органических 

соединений; 

-выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам измерений; 

-соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории; 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

- основные понятия и законы химии; 

-теоретические основы органической, физической, коллоидной химии; 

-понятие химической кинетики и катализа; 

-классификацию химических реакций и закономерности их протекания; 

-обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие,смещение химического равновесия 

под действием различных факторов; 

-окислительно-восстановительные реакции, реакциционного обмена; 

-гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие о сильных и слабых электролитах; 

-тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения; 

-характеристики различных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой 

продукции; 

-свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных соединений; 

-дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов; 

-роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологических процессах; 

-основы аналитической химии; 

-основные методы классического количественного и физико-химического анализа; 

-назначение и правила использования лабораторного оборудования и аппаратуры; 

-методы и технику выполнения химических анализов; 

 -приемы безопасной работы в химической лаборатории. 

Требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы: 

студент должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

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

профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

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

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

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

заданий. 

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

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

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

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

знаний (для юношей). 

Студент должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам 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. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 150 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 100  часов; 

самостоятельной работы студента 50  часов. 

ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при     приготовлении пищи; 

- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

- готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

- выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные группы микроорганизмов; 

- основные пищевые инфекции и отравления; 

- возможные источники микробиологического заражения на пищевом производстве; 

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

- правила личной гигиены работников пищевых производств; 

- классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения; 

- правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

Требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы: 

студент должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

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

профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

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

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

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

заданий. 

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

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

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

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

знаний (для юношей). 

Студент должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам 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. 

 Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:   

 максимальной учебной нагрузки обучающегося 102 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 68 часов; 

самостоятельной работы обучающегося  34 часа. 

ОП.02 Физиология питания 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

- проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов; 

- рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

- составлять рационы питания; 

- рассчитывать энергетическую ценность пищевых продуктов. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать: 

- роль пищи для организма человека; 

- основные процессы обмена веществ в организме человека; 

- 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 неё факторы; 

- понятие рациона питания; 

- суточную норму потребности человека в питательных веществах 

- нормы и принципы рационального сбалансированного питания; 

- методику составления рационов питания; 

- основы хранения продуктов; 

- стандарт, штриховой код. 

Требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы: 

студент должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

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

профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

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

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

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

заданий. 

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

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

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

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

знаний (для юношей). 

Студент должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам 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. 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов, в том числе; 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 16 часа. 

ОП.03  Организация хранения и контроль запасов сырья   

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

определять наличие запасов и расход продуктов; оценивать условия хранения и состояние продуктов и 

запасов; проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов; принимать решения по 

организации процессов контроля расхода и хранения продуктов; оформлять технологическую 

документацию и документацию по контролю расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием 

специализированного программного обеспечения;  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; общие требования к качеству 

сырья и продуктов; условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных продуктов; методы контроля качества продуктов при хранении; способы и формы 

инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых продуктов; виды снабжения; виды 

складских помещений и требования к ним; периодичность технического обслуживания холодильного, 

механического и весового оборудования; методы контроля сохранности и расхода продуктов на 

производствах питания; программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и 

движением блюд; современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов 

на производстве; методы контроля возможных хищений запасов на производстве; правила оценки состояния 

запасов на производстве; процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов; правила оформления 

заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков; виды 

сопроводительной документации на различные группы продуктов. 

Требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы: 

студент должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

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

профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

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

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

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

заданий. 

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

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

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

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

знаний (для юношей). 



Студент должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам 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. 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 87 часов, в том числе; 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 58 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 29 часов. 

 

ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в 

профессионально ориентированных информационных системах;  

 использовать в профессиональной деятельности различные виды программного обеспечения, в т.ч. 

специального;  

 применять компьютерные и телекоммуникационные средства;  

-основные понятия автоматизированной обработки информации;  

-общий состав и структуру персональных компьютеров и вычислительных систем;  

-состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности;  

-методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления  

информации;  

-базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в области профессиональной 

деятельности;  

-основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности. 

Требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы: 

студент должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

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

профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

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

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

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

заданий. 



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

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

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

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

знаний (для юношей). 

Студент должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам 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. 

Количество часов на освоение  программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента – 90 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки  студента – 60 часов; 

самостоятельной работы студента – 30 часов. 

Метрология и стандартизация (ОП.05) 

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

применять требования нормативных документов к основным видам продукции (услуг) и процессов; 

оформлять техническую документацию в соответствии с действующей нормативной базой; использовать в 

профессиональной деятельности документацию систем качества; приводить несистемные величины 

измерений в соответствие с действующими стандартами и международной системой единиц СИ 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

основные понятия метрологии; задачи стандартизации, ее экономическую эффективность; формы 

подтверждения соответствия; основные положения систем (комплексов) общетехнических и 

организационно-методических стандартов; терминологию и единицы измерения величин в соответствии с 

действующими стандартами и международной системой единиц СИ 

Требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы: 

студент должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

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

профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

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

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

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

заданий. 



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

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

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

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

знаний (для юношей). 

Студент должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам 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. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента  98 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки  студента  77 часов; 

самостоятельной работы студента  21  час. 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности 

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

- использовать необходимые нормативные документы; 

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

законодательством; 

- осуществлять профессиональную деятельность в соответствии с действующим законодательством; 

- определять организационно-правовую форму организации; 

- анализировать   и   оценивать   результаты   и последствия   деятельности     ( бездействия) с правовой 

точки зрения.   

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

-  основные положения Конституции РФ; 

- права и свободы человека, гражданина, механизмы их реализации; 

- основы правового регулирования коммерческих отношений в сфере профессиональной деятельности; 

- законодательные акты и другие нормативные документы, регулирующие правоотношения в процессе 

профессиональной деятельности; 

- организационно-правовые формы юридических лиц; 

- правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; 

- права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности; 

- порядок заключения трудового договора и основания 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.  



Требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы: 

студент должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

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

профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

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

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

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

заданий. 

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

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

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

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

знаний (для юношей). 

Студент должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам 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. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента  76 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки  студента  51 час; 

самостоятельной работы студента  25  часов. 

ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- рассчитывать основные технико-экономические показатели деятельности организации; 

- применять в профессиональной деятельности приемы делового и управленческого общения; 

 -анализировать ситуацию на рынке товаров и услуг. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-основные положения экономической теории; 

-принципы рыночной экономики; 

-современное состояние и перспективы развития отрасли; 

-роли и организацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике; 

-механизмы ценообразования на продукцию (услуги); 

-механизмы формирования заработной платы; 



-формы оплаты труда; 

-стили управления, виды коммуникации; 

-принципы делового общения в коллективе; 

-управленческий цикл; 

-особенности менеджмента в области профессиональной деятельности; 

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

-формы адаптации производства и сбыта к рыночной ситуации. 

Требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы: 

студент должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

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

профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

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

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

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

заданий. 

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

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

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

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

знаний (для юношей). 

Студент должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам 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. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента   175 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  115 часов; 

самостоятельной работы студента  60  часов 

ОП.08 Охрана труда 

В результате освоения учебной дисциплины студенты должен уметь: 

- выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски, связанные с 

прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной деятельности; 



- использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой 

профессиональной деятельности; 

- участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в том числе оценивать условия труда и уровень 

травмобезопасность; 
- проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), инструктировать их по вопросам 
техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых работ; 
- разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных требований охраны труда; 
- вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня безопасности 
труда; 
- вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и условия 
хранения. 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:  
- системы управления охраной труда в организации; 
законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные требования охраны 
труда, распространяющиеся на деятельность организации; 
- обязанности работников в области охраны труда; 
- фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и их влияние на 
уровень безопасности труда; 
- возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций 
подчиненными работниками (персоналом); 
- порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала); 
- порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты. 
Студент должен обладать следующими общими компетенциями (ОК): 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

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

профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

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

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

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

заданий. 

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

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

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

Студент должен обладать следующими профессиональными компетенциями (ПК): 

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

продукции. 

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

продукции. 

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

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. 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента - 48 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  - 32 часа; 

самостоятельной работы студента - 16 часов. 

ОП.09 Товароведение пищевых продуктов 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- владеть методами оценки качества пищевых продуктов 

- определить качество основных групп товаров 

- давать краткую товароведную характеристику основных групп товаров. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- методы оценки качества пищевых продуктов  

- товароведческую характеристику основных групп товаров 

-ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров 

- общие требования к качеству продуктов 

- условия хранения, упаковки, транспортировки и реализации различных видов продовольственных товаров. 

Требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы: 

студент должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

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

профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

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

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

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

заданий. 

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

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

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

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

знаний (для юношей). 

Студент должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам 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. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента   90 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  60 часов; 

самостоятельной работы студента  30  часов 

ОП.10 Деловая культура 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- применять правила делового этикета; 

- поддерживать деловую репутацию; 

- соблюдать требования культуры речи при устном, письменном обращении; 

- пользоваться простейшими приемами саморегуляции поведения в процессе межличностного общения; 

- выполнять нормы и правила поведения и общения в деловой профессиональной обстановке; 

- налаживать контакты с партнерами; 

- организовывать рабочее место. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 - этику деловых отношений; 

- основы деловой культуры в устной и письменной форме; 

- нормы и правила поведения и общения в деловой профессиональной обстановке; 

- основные правила этикета; 

- основы психологии производственных отношений; 

- основы управления и конфликтологии. 

Требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы: 

студент должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

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

профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

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

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

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

заданий. 

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

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

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

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

знаний (для юношей). 

Студент должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам 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. 

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. 

ОП.11 Бухгалтерский учет в общественном питании 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 использовать данные бухгалтерского учёта и отчетности в профессиональной деятельности. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 основы бухгалтерского учета; 

 структуру и виды бухгалтерского баланса; 

 документы хозяйственных операций; 

 бухгалтерскую отчетность; 

 особенности ценообразования в общественном питании; 

 учёт и порядок ведения кассовых операций; 

 формы безналичных расчетов; 

 бухгалтерские документы и требования к их составлению; 

 нормативно-правовую базу бухгалтерского учёта. 

Студент  должен обладать следующими общими компетенциями (ОК): 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

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

профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

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

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

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

заданий. 

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

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

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

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

знаний (для юношей). 

Студент  должен обладать следующими профессиональными  компетенциями (ПК): 

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

продукции. 

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

продукции. 

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

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. 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 131 часов в том числе: 

         обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 87 часов; 

         самостоятельной работы студента  44 часов. 

ОП.12 Организация производства предприятий общественного питания 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

-определять признаки предприятий различных типов и классов;  

- составлять и заключать договора на поставку продуктов и объектов материально-технического снабжения; 

принимать товары; документально оформлять их приемку;  

-определять площадь складских помещений, организовывать хранение продуктов, документально 

оформлять отпуск продуктов, составлять план мероприятий по сокращению расходов по таре;  

- разрабатывать структуру производства предприятий и составлять схемы взаимосвязи производственных 

цехов и помещений; - рассчитывать выход полуфабрикатов и составлять производственную программу в 

заготовочных предприятиях;  

- составлять план-меню со свободным выбором блюд, скомплектованных рационов питания;  

- выполнять расчет сырья, составлять требование на склад; распределять сырье по цехам и составлять 

производственные программы кондитерского и кулинарного цехов;  

-оформлять, технологическую документацию;  

-анализировать эффективность организации технологических процессов в цехах, составлять схемы 

организации процессов производства и рабочих мест; - подбирать оборудование и инвентарь цехов с учетом 

норм оснащения. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:  

- основные понятия и определение;  

- организационно-правовые формы предприятий общественного питания; особенности их производственной 

и торговой деятельности;  

- классификацию, основные типы и классы предприятий, требования к ним;  

- отличительные признаки различных типов и классов; - назначение и особенности деятельности 

заготовочных предприятий;  

- нормативную базу деятельности, размещения сети предприятий общественного питания, 

производственную инфраструктуру предприятия;  

- современные требования к организации снабжения продовольственного и материально-технического;  

- источники снабжения и поставщики продовольственного сырья, нормативные документы, 

регламентирующие договорные отношения;  

- формы и способы доставки продуктов;  

- правила приемки продовольственных товаров;  

- товарные запасы;  

- организацию материально-технического снабжения;  

- виды складских помещений, требования к ним;  

- комплекс складских операций;  

- оборудование складских помещений, и том числе инвентарь, инструменты, условия храпения продуктов, 

их отпуск на производство;  

- организацию тарного хозяйства;  

- основные понятия;  

- структуру производства, основные требования к рациональной организации производства и 

производственным помещениям;  

- основные элементы, принципы организации производственного и технологического процесса;  

- сущность оперативного планирования;  

- оперативное планирование в заготовочных предприятиях;  

- оперативное планирование в предприятиях доготовочных и с полным циклом производства;  

- информационное обеспечение оперативного планирования;  

- назначение, размещение производственных цехов, ассортимент выпускаемой продукции;  

- организацию технологического процесса и рабочих мест и заготовочных, доготовочных и 

специализированных цехах;  

- условия труда в цехах;  

- понятие, назначение, размещение, организацию работы производственных вспомогательных помещений  

- основные понятия, сущность, задачи, направления организации труда;  

- основы нормирования труда, требования к производственному персоналу;  



- правила реализации готовой кулинарной продукции на предприятии, вне зала, вне предприятия, их 

информационное обеспечение, назначение, виды и организацию работы раздачи;  

- особенности реализации покупных товаров; - дополнительные услуги по реализации готовой продукции. 

Требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы: 

студент должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

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

профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

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

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

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

заданий. 

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

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

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

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

знаний (для юношей). 

Студент должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам 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. Планировать основные показатели производства продукции общественного питания. 

ПК 6.2. Организовывать закупку и контролировать движение продуктов, товаров и расходных материалов на 

производстве. 

ПК 6.3. Разрабатывать различные виды меню и рецептуры кулинарной продукции и десертов для различных 

категорий потребителей. 

ПК 6.4. Организовывать производство продукции питания для коллективов на производстве. 

ПК 6.5. Организовывать производство продукции питания в ресторане. 

ПК 6.6. Организовывать производство продукции питания при обслуживании массовых мероприятий. 

ПК 6.7. Организовывать производство продукции для диетического (лечебного) и детского питания. 

ПК 6.8. Организовывать питание гостей через буфет. 

ПК 6.9. Оценивать эффективность производственной деятельности. 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 102 часа, в том числе; 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 68 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 34 часа. 

 

ОП.13 Техническое оснащение и организация рабочего места 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 



-организовать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд; 

-подбирать необходимое оборудование и производственный инвентарь; 

-производить учет продуктов на производстве; 

-обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и 

кондитерского производства; 

-производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского 

производства; 

-проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с       правилами оказания услуг 

общественного питания. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

-характеристики основных типов организации общественного питания;                  

 -принципы организации кулинарного и кондитерского производства;                     

- учет сырья и готовых изделий на производстве;                                                         

- устройство и назначение основных видов технологического оборудования   кулинарного и кондитерского 

производства: механического, теплового и холодильного оборудования;                                                                                         

-правила безопасного использования технологического оборудования;                   

-виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции. 

Требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы: 

студент должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

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

профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

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

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

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

заданий. 

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

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

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

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

знаний (для юношей). 

Студент должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам 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. Планировать основные показатели производства продукции общественного питания. 

ПК 6.2. Организовывать закупку и контролировать движение продуктов, товаров и расходных материалов на 

производстве. 

ПК 6.3. Разрабатывать различные виды меню и рецептуры кулинарной продукции и десертов для различных 



категорий потребителей. 

ПК 6.4. Организовывать производство продукции питания для коллективов на производстве. 

ПК 6.5. Организовывать производство продукции питания в ресторане. 

ПК 6.6. Организовывать производство продукции питания при обслуживании массовых мероприятий. 

ПК 6.7. Организовывать производство продукции для диетического (лечебного) и детского питания. 

ПК 6.8. Организовывать питание гостей через буфет. 

ПК 6.9. Оценивать эффективность производственной деятельности. 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 102 часа, в том числе; 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 68 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 34 часа. 

ОП.13 Безопасность жизнедеятельности 

В результате освоения дисциплины студент должен уметь:  

 - организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных  воздействий 

ЧС  

-предпринимать профилактические  меры для снижения уровня опасностей различного рода  и их  

последствий  в  профессиональной  деятельности  и в быту ; 

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от ОМП;             -применять первичные 

средства пожаротушения; 

-ориентироваться в перечни военно-учетных специальностей и самостоятельно определять родственные к 

полученной специальности  

- применять профессиональные знания в ходе исполнения военной службы на воинских  должностях  в 

соответствии  с полученной  специальностью ;      

- владеть способами бесконфликтного общения и методами саморегуляции  в  повседневной  деятельности  

и в экстремальных  условиях  военной  службы  

-оказывать первую помощь пострадавшим. 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

-принципы обеспечения устойчивой работы объектов экономики, прогнозирование  развития  событий и 

оценки последствий при техногенных ЧС, стихийных  явлений , в том   числе  в  условиях  противодействия 

терроризму  как  серьёзной   угрозе  национальной  безопасности  России;   

 основные виды потенциальных опасностей и способы их последствия  в профессиональной  деятельности  и  

быту,  принципы  снижения  вероятности  их  реализации    

 основы воинской службы  и обороны государства; 

 задачи и основные мероприятия гражданской обороны;  

-способы защиты  населения  от ОМП 

 меры пожарной безопасности и правила  безопасного  поведения при пожарах 

  организацию  и  порядок  призыва граждан на военную службу и поступление на неё в добровольном 

порядке;  

 основные способы защиты населения от ОМП; 

 область  применения  полученных профессиональных  знаний  при  исполнении  военной  службы;  

 порядок  и правила  оказания  первой помощи  пострадавшим . 

Требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы: 

студент должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

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

профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

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

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

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

заданий. 

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

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

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

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

знаний (для юношей). 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студентов 102 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студентов 68  часов; 

самостоятельной работы студентов  34  часов. 



МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложности кулинарной продукции 

Рабочая программа  междисциплинарного курса ( далее программа) – является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  специальности СПО 19.02.10  

Технология продукции общественного питания в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Организовывать подготовку овощей и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции. 

2. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для   сложной кулинарной 

продукции. 

3. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для  сложной кулинарной 

продукции. 

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

 Рабочая программа МДК может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 

(в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по 

специальности: технология продукции общественного питания 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями студент в ходе освоения МДК должен: 

иметь практический опыт: 

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

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

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

 подготовки овощей, 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 овощей, мяса, рыбы и домашней птицы; 

уметь:  

 органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из овощей, мяса, рыбы и 

домашней птицы; 

 принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из овощей, 

мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 

 проводить расчеты по формулам; 

 выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием 

при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд; 

 выбирать различные способы и приемы подготовки овощей, мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 

 обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении овощей, мяса, 

рыбы, птицы, утиной и гусиной печени; 

знать: 

 ассортимент полуфабрикатов из овощей, 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; 

 классификацию овощей и требования к их качеству при приготовлении сложных блюд, 

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

 основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, 

утиной и гусиной печени; 

 требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, обработанной домашней 

птицы, утиной и гусиной печени; 

 требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и 

гусиной печени в охлажденном и мороженом виде; 

 способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы 

овощей, мяса, рыбы и домашней птицы; 

 основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из овощей, мяса, рыбы, домашней 

птицы и печени; 

 методы обработки и подготовки овощей, мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных 

блюд; 

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование 

при подготовке овощей, мяса, рыбы и домашней птицы; 

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

 варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из овощей, мяса, рыбы и 

домашней птицы; 

 способы минимизации отходов при подготовке овощей, 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. 

Количество часов на освоение рабочей программы МДК: 

максимальной учебной нагрузки студента - 258 часов, включая:      

                  обязательной аудиторной учебной нагрузки студента -168 часа; 

                самостоятельной работы студента – 90 часов. 

МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции 

Рабочая программа  междисциплинарного курса ( далее программа) – является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  специальности СПО 19.02.10  

Технология продукции общественного питания в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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

2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и 

сельскохозяйственной домашней птицы.  

3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.  

Рабочая программа МДК может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 

(в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по 

специальности: технология продукции общественного питания 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями студент в ходе освоения МДК должен: 

иметь практический опыт:  

- разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов;  

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

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

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

- приготовление сложных холодных блюд и соусов, используя различные технологии , оборудование и 

инвентарь;  

- сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки 

сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, сельскохозяйственной ( домашней) 

птицы и дичи;  

-декорирования блюд сложными холодными соусами;  

-контроль качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов  

уметь:  

- органолептически оценивать качество продуктов и приготовления сложной холодной кулинарной 

продукции;  

- использовать различные технологии приготовления сложных хо-лодных блюд и соусов;  

- проводить расчеты по формулам;  

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием 

при приготовлении 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 хране-нии сложных холодных блюд и 

соусов;  

- оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции раз-личными методами  

знать:  

- ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, оформ-ления и отделки сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, сельскохозяйственной ( домашней) птицы и дичи, 

сложных холодных со-усов;  

- варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слое-ного , заварного, сдобного и пресного 

теста с другими ингредиентами при при-готовлении канапе и легких закусок;  

- правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении сложных холодных 

закусок; блюд из мяса, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы и дичи;  

- способы определения массы продуктов и дополнительных ингреди-ентов для приготовления сложных 

холодных закусок; блюд из мяса, рыбы, не-рыбного водного сырья, птицы и дичи и соусов;  

- требования и основные критерии оценки качества продуктов и до-полнительных ингредиентов для 

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

дичи и соусов;  

- требования к качеству готовых канапе, легких закусок, сложных холодных блюд из мяса, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы и дичи, соусов и заготовок для них;  

-органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных блюд и 

соусов;  



-правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных хо-лодных соусов ;  

-правила соусной композиции сложных холодных соусов;  

-виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование 

при приготовлении сложных холодных блюд и соусов;  

-технологию приготовления канапе, легких закусок, сложных холодных блюд из мяса, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы и дичи, соусов;  

-варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных мясных и рыбных 

блюд, соусов;  

-методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд 

из рыбы, мяса, птицы , дичи;  

-варианты оформления блюд и тарелок сложными холодными соусами;  

-технику приготовления украшений для сложных холодных блюд из ры-бы, мяса из различных 

продуктов;  

-варианты гармонического сочетания украшений с основными продукта-ми при оформлении сложных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-рья, мяса, птицы и дичи;  

-гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, не-рыбного 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 го-товой сложной холодной 

кулинарной продукции;  

-методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готово холодной 

кулинарной продукции.  

-температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных типов канапе, легких и сложных 

холодных закусок, сложных мясных, рыбных блюд и соусов;  

Количество часов на освоение рабочей программы МДК: 

максимальной учебной нагрузки студента - 272 часа, включая:      

                  обязательной аудиторной учебной нагрузки студента -172 часа; 

                самостоятельной работы студента – 100 часов. 

МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции 

Рабочая программа  междисциплинарного курса ( далее программа) – является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  специальности СПО 19.02.10  

Технология продукции общественного питания в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД):   и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Организовывать  и проводить приготовление сложных супов; 

2. Организовывать  и проводить приготовление сложных горячих  соусов; 

3. Организовывать  и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра; 

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

(домашней) птицы. 

Рабочая программа МДК может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 

(в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по 

специальности: технология продукции общественного питания. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

 разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, 

грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

 организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: супов, 

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

 приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные технологии, 

оборудование и инвентарь; 

 сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции; 

 контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции; 

уметь: 

 органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной 

продукции; 

 принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной 

продукции; 

 проводить расчеты по формулам: 

 для сложных блюд из рыбы и морепродуктов национальной кухни, из мяса кролика и нутрии, супов 

национальной кухни, сложных блюд из овощей, грибов и сыра национальной кухни, сложных блюд из 

рыбы и морепродуктов национальной кухни, сложных блюд из рыбы и морепродуктов национальной 

кухни. 



 безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием  при 

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

рыбы, мяса и птицы; 

 выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 

 выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции; 

 оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами; 

знать: 

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

рыбы, мяса и птицы; 

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

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

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

 методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра; 

 принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная станция); 

 требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для 

приготовления сложных супов, горячих соусов; 

 требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и птицы и дополнительных 

ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки; 

 основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления сложных супов, 

блюд из овощей, грибов и сыра; 

 основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной продукции; 

 методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных супов, горячих 

соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы; 

 варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для создания гармоничных 

блюд; 

 варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и грибов; 

 ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использования; 

 правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных горячих соусов; 

 правила соусной композиции горячих соусов; 

 температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов сложных супов, горячих 

соусов, блюд из рыбы разных видов, мяса и птицы, различных типов сыров; 

 варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных супов; 

 варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами; 

 привила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд; 

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции; 

 технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрачных, национальных), горячих 

соусов, блюд из мяса и птицы; 

 технологию приготовления специальных гарниров к сложным пюреобразным, прозрачным, 

национальным супам; 

 гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

 органолептические способы определения степени готовности и качества сложной горячей кулинарной 

продукции; 

 правила подбора горячих соусов к различным группам блюд; 

 технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде; 

 правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости от размера (массы), 

рыбных и мясных блюд; 

 варианты сервировки, оформления  и способы подачи сложных супов, блюд из рыбы, мяса и птицы, 

овощей, грибов и сыра; 

 традиционные и современные варианты 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 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. 

Количество часов на освоение рабочей программы МДК: 

максимальной учебной нагрузки студента - 278 часов, включая:      

                  обязательной аудиторной учебной нагрузки студента -388 часов; 

                самостоятельной работы студента – 190 часов. 

МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных мучных и кондитерских изделий 

Рабочая программа  междисциплинарного курса ( далее программа) – является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  специальности СПО 19.02.10  

Технология продукции общественного питания в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД):    и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; 
2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных 

тортов; 
3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий; 
4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в 

оформлении. 
Рабочая программа МДК может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 

(в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по 

специальности: технология продукции общественного питания. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

 разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

 организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и 

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

кондитерских изделий; 

 приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и использование различных 

технологий, оборудования и инвентаря; 

 оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 контроля качества и безопасности готовой продукции; 

 организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов; 

 изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием различных 

технологий, оборудования и инвентаря; 

 оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами 
уметь: 

 органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

 принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и 

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

кондитерских изделий; 

 выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием; 

 выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; 

 определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

 оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами; 

 применять коммуникативные умения; 

 выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов; 

 выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий; 

 определять режим хранения отделочных полуфабрикатов 
знать: 

 ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

 характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

 требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

 основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 



 методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

 температурный режим и правила приготовления разных типов сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

 варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование 

при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

 технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

 органолептические способы определения степени готовности и качества сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

 отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных изделий и хлеба; 

 технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложными 

отделочными полуфабрикатами; 

 требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов 
Количество часов на освоение рабочей программы МДК: 

максимальной учебной нагрузки студента - 388 часов, включая:      

                  обязательной аудиторной учебной нагрузки студента -258 часов; 

                самостоятельной работы студента – 130 часов. 

МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов 

Рабочая программа  междисциплинарного курса ( далее программа) – является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  специальности СПО 19.02.10  

Технология продукции общественного питания в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

Рабочая программа МДК может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 

(в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по 

специальности: технология продукции общественного питания. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

 расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта; 

 приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя различные технологии, оборудование 

и инвентарь; 

 приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов; 

 оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов; 

 контроля качества и безопасности готовой продукции; 

уметь: 

 органолептически оценивать качество продуктов; 

 использовать различные способы и приемы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

 проводить расчеты по формулам; 

 выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием; 

 выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов; 

 принимать решения по организации процессов приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

 выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов; 

 оценивать качество и безопасность готовой продукции; 

 оформлять документацию; 

 составлять технологические схемы приготовления холодных и горячих десертов. 

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 холодных и горячих десертов; 

 сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов; 

 температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных 

десертов; 

 температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных холодных и 

горячих десертов; 

 требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих десертов; 

 основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления, используемых для 

приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

 требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для приготовления сложных 

холодных и горячих десертов. 

 товароведную характеристику сырья, продуктов, используемых при приготовлении сложных холодных 

и горячих десертов; 

 виды дефектов и методы контроля качества сложных холодных и горячих десертов. 

Количество часов на освоение рабочей программы МДК: 

максимальной учебной нагрузки студента - 175 часов, включая:      

                  обязательной аудиторной учебной нагрузки студента -116 часов; 

                самостоятельной работы студента – 59 часов. 

МДК.06.01  Управление структурным подразделением организации 

Рабочая программа  междисциплинарного курса ( далее программа) – является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  специальности СПО 19.02.10  

Технология продукции общественного питания в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 
2. Планировать выполнение работ исполнителями. 
3. Организовывать работу трудового коллектива. 
4.Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями. 
5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

Рабочая программа МДК может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 

(в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по 

специальности: технология продукции общественного питания. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся 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; 

- организовать 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; 
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- 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. 

Количество часов на освоение рабочей программы МДК: 

максимальной учебной нагрузки студента - 172 часа, включая:      

                  обязательной аудиторной учебной нагрузки студента -116 часов; 

                самостоятельной работы студента – 56 часов. 

МДК.07.01  Выполнение работ по профессии 16675 Повар 

Рабочая программа  междисциплинарного курса ( далее программа) – является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  специальности СПО 19.02.10  

Технология продукции общественного питания в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД):: Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих (по профессии 16675 Повар) и соответствующих профессиональных компетенций. 

В результате изучения МДК обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

 разработки ассортимента полуфабрикатов из овощей и грибов для простой кулинарной продукции; 

 расчет массы овощей и грибов для полуфабрикатов; 

 рганизация технологического процесса подготовки овощей и грибов для простой кулинарной 

продукции; 

 использовать различные методы, оборудование и инвентарь для производства для простой кулинарной 

продукции; 

 органолептически оценивать качество продукции и готовых полуфабрикатов из овощей и грибов; 

 принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов для 

простой кулинарной продукции; 

 проводить расчеты по формулам; 

 приготавливать блюда из овощей, консервов и концентратов; 

 готовить простые блюда из картофеля, овощей, бобовых и макаронных изделий; 

 производить нарезку хлеба, овощей и зелени; 

 выбирать и безопасно пользоваться инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении 

простой кулинарной продукции; 

 обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании и размораживании, хранении овощей и 

грибов 

знать:  

 ассортимент полуфабрикатов из овощей и грибов для простой кулинарной продукции; 

 ассортимент круп и макаронных изделий; 

 технологический процесс приготовления и отпуска блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий; 

 выход каш различной консистенции из 1 кг крупы; 

 способы подготовки крупы к тепловой обработке; 

 правила варки каш различной консистенции; 

 обеспечение сохранности витаминов и повышение пищевой ценности изделий из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий; 

 виды овощей и требования к их качеству для приготовления простой кулинарной продукции; 

 способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов для приготовления простой 

кулинарной продукции; 

 основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из овощей и грибов; 

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование 

при обработке и подготовке полуфабрикатов из овощей и грибов; 

 способы минимизации отходов при обработке овощей и грибов; 

 требования к безопасности хранения подготовленных полуфабрикатов для простой кулинарной 

продукции. 

Количество часов на освоение рабочей программы МДК: 

максимальной учебной нагрузки студента - 108 часов, включая:      

                  обязательной аудиторной учебной нагрузки студента -72часа; 

                самостоятельной работы студента – 36 часов. 

 

 


