
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ЕН.01 Математика 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности  СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, укрупнѐнная группа специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 

дисциплина входит в математический и общий естественнонаучный учебный 

цикл. 
 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
Цель: применение теоретических знаний при решении практических задач. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 решать прикладные задачи в области профессиональной деятельности; 

 применять простые математические модели систем и процессов в сфере 

профессиональной деятельности. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 значение математики в профессиональной деятельности и при 

освоении ППССЗ; 

 основные понятия и методы математического анализа, теории 

вероятностей и математической статистики; 

 основные математические методы решения прикладных задач в 

области профессиональной деятельности. 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями: 

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. 

Техник технолог должен обладать профессиональными компетенциями: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 



исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Тема 1.Матрицы и 

Определители. 

Тема 2.Системы линейных уравнений. 

Тема 3.Числовыепоследовательности и функции. Предел 

последовательностей и функций. 

Тема 4. Дифференциальное исчисление 

Тема 5.Интеграл. 

Тема 6.Комплексные числа 

 

ЕН.02 Экологические основы природопользования 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности  СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, укрупнѐнная группа специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 

дисциплина входит в математический и общий естественнонаучный учебный 

цикл. 

  

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен уметь: 

- анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов 

деятельности; 

- использовать в профессиональной деятельности представления о взаимосвязи 

организмов и среды обитания; 

- соблюдать в профессиональной деятельности регламенты экологической 

безопасности. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания; 

- особенности взаимодействия общества и природы, основные источники 

техногенного воздействия на окружающую среду; 



- об условиях устойчивого развития экосистем и возможных причинах 

возникновения экологического кризиса; 

- принципы и методы рационального природопользования; 

- методы экологического регулирования; 

- принципы размещения производств различного типа; 

- основные группы отходов, их источники и масштабы образования; 

- понятие и принципы мониторинга окружающей среды; 

- правовые и социальные вопросы природопользования и экологической 

безопасности; 

- принципы и правила международного сотрудничества в области 

природопользования и охраны окружающей среды; 

- природоресурсный потенциал Российской Федерации; 

- охраняемые природные территории. 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями: 

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. 

Техник технолог должен обладать профессиональными компетенциями: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 



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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Раздел 1  Краткие основы теоретической экологии 

Раздел 2 Экологические принципы рационального использования 

природных ресурсов 

Раздел 3 Государственная экологическая политика в РФ 

Раздел 4 Загрязнение окружающей среды 

 

ЕН.03 Химия 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, укрупнѐнная группа специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 



Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 

математический и общий естественнонаучный учебный цикл. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

 освоение знаний о химической составляющей для проведения 

химического анализа в пищевой промышленности; 

 овладение умениями применять полученные знания для объяснения 

разнообразных химических процессов в пищевом производстве; 

 воспитание убежденности о позитивной роли химии в жизни 

современного общества, необходимости химически грамотного отношения к 

собственному здоровью и окружающей среде; 

 применение полученных знаний и умений для безопасного 

использования веществ и материалов в быту, на производстве и в сельском 

хозяйстве, для решения практических задач в повседневной жизни, для 

предупреждения явлений, наносящих вред здоровью человека и окружающей 

среде. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 применять основные законы химии для решения задач в области 

профессиональной деятельности; 

 использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных 

систем для оптимизации технологического процесса; 

 описывать уравнениями химических реакций процессы, 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, 

оборудование и аппаратуру; 

 проводить качественные реакции на неорганические (органические) 

вещества (ионы, функциональные группы); 

 выполнять качественные расчеты состава вещества по результатам 

измерений; 

 соблюдать правила техники безопасности при работе в химической 

лаборатории; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные понятия и законы химии; 

 основные классы неорганических и органических соединений; 

 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, реакции ионного обмена; 

 гидролиз солей, диссоциацию электролитов 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 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. 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями: 

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. 

Техник технолог должен обладать профессиональными компетенциями: 



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. 

 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Раздел 1. Физико-химическое состояние и строение пищевого сырья и 

продуктов. Основы общей и физической химии 

Раздел 2. Методы анализа пищевого сырья и продуктов. Основы 

аналитической химии 

Раздел 3. Физико-химическое состояние и строение пищевого сырья и 

продуктов. Основы коллоидной химии 

Раздел 4. Основы органической химии 

Раздел 5. Химический состав пищевого сырья и продуктов. Превращение 

основных компонентов пищи и сырья в ходе хранения и технологической 

переработки 

 

ОГСЭ 01. Основы философии 



 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности  СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, укрупнѐнная группа специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 

дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический 

учебный цикл. 
 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, 

познания, ценностей, свободы и смысла жизни как основах формирования 

культуры гражданина и будущего специалиста; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные категории и понятия философии; 

 роль философии в жизни человека и общества; 

 основы философского учения о бытии; 

 сущность процесса познания; 

 основы научной, философской и религиозной картин мира; 

 об условиях формирования личности, свободе и ответственности за 

сохранение жизни, культуры, окружающей среды; 

 о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и 

использованием достижений науки, техники и технологий 

Обучающийся должен обладать общими компетенциями: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 



профессиональной деятельности. 

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

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Раздел 1  Теория философии 

Раздел 2.  История философии 

 

ОГСЭ.02 История 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности  СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, укрупнѐнная группа специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 

дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический 

учебный цикл.  
 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
Программа ориентирована на достижение следующих целей: 

 воспитание гражданственности, национальной идентичности, 

развитие мировоззренческих убеждений учащихся на основе осмысления 

ими исторически сложившихся культурных, религиозных, этнонациональных 

традиций, нравственных и социальных установок, идеологических доктрин; 

 развитие способности понимать историческую обусловленность 

явлений и процессов современного мира, определять собственную позицию 

по отношению к окружающей реальности, соотносить свои взгляды и 

принципы с исторически возникшими мировоззренческими системами; 



 освоение систематизированных знаний об истории человечества, 

формирование целостного представления о месте и роли России во 

всемирно-историческом процессе; 

 овладение умениями и навыками поиска, систематизации и 

комплексного анализа исторической информации; 

 формирование исторического мышления ‒ способности 

рассматривать события и явления с точки зрения их исторической 

обусловленности, сопоставлять различные версии и оценки исторических 

событий и личностей, определять собственное отношение к дискуссионным 

проблемам прошлого и современности. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 ориентироваться в современной экономической, политической и 

культурной ситуации в России и мире; 

 выявлять взаимосвязь российских, региональных, мировых 

социально-экономических, политических и культурных проблем; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже 

веков (XX и XXI вв.); 

 сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных 

конфликтов в конце XX - начале XXI вв.; 

 основные процессы (интеграционные, поликультурные, 

миграционные) политического и экономического развития ведущих 

государств и регионов мира; 

 назначение ООН, НАТО, ЕС и других организаций и основные 

направления их деятельности; 

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

национальных и государственных традиций; 

 содержание и назначение важнейших нормативных правовых актов 

мирового и регионального значения 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

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

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 



(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

 

 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Тема 1.Россия начала XX  столетия. 

Тема 2.Советская Россия в годы нэпа 1917-1927 гг.,и СССР в эпоху 

строительства «государственного социализма» 1928-1941  гг. 

Тема 3.Великая Отечественная война 1941-1945 гг. Наука и культура  в 

годы ВОВ 

Тема 4. Советский Союз в 1945-1985 годы 

Тема 5.Советский Союз в эпоху «перестройки». Крушение СССР 1985-

1991 гг.  

Тема 6.Россия в  1992-2012 гг. 

 

ОГСЭ. 03 Иностранный язык 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, укрупнѐнная группа специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 

дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический 

учебный цикл. 
 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
Целью и основными задачами курса являются: 

 дальнейшее развитие иноязычной коммуникативной компетенции 

(речевой, языковой, социокультурной, компенсаторной, учебно-

познавательной); 

 основные навыки профессионального перевода. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 



 общаться (устно и письменно) на иностранном языке на 

профессиональные и повседневные темы; 

 переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной 

направленности; 

 самостоятельно совершенствовать устную и 

 письменную речь, пополнять словарный запас; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 лексический (1200 - 1400 лексических единиц) и грамматический 

минимум, необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных 

текстов профессиональной направленности 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

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

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Тема 1. Язык, который мы изучаем. 

Тема 2. Моя повседневная жизнь. 

Тема 3. Питание. 

Тема 4. Обобщение тем. 

Тема 5. Досуг. 

Тема 6. Научно-технический прогресс. 

Тема 7. Проблемы выбора будущей профессии. 

Тема 8. Оборудование, механизмы, детали. Рецепты. Инструкции  

руководства. 

Тема 9. Обобщение тем и грамматического материала. 



Тема 10. Совершенствование навыков профессиональной речи. 

Тема 11. Совершенствование навыков профессиональной речи. 

Грамматика. 

Тема 12. Развитие навыков чтения литературы по специальности. 

Грамматика. 

Тема 13. Работа с текстами по специальности с использованием различных 

аспектов речи и письма. Диалоги. 

 

ОГСЭ.04 Физическая культура 
 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 
 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 

общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл. 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Цели и задачи дисциплины: 

 понимание социальной роли физической культуры в развитии личности 

и подготовке ее к профессиональной       деятельности; 

 формирование физической культуры студента, как системного и 

интегративного качества личности, 

 неотъемлемого компонента будущего специалиста; 

 содействие разностороннему развитию организма, сохранению и 

укреплению здоровья студентов, развитию       профессионально-физических 

качеств будущих специалистов; 

 формирование потребности студентов в физическом 

самосовершенствовании и поддержании высокого уровня       здоровья, через 

сознательное использование всех организационно-методических форм 

занятий; 

 формирование навыков самостоятельной организации досуга с 

использованием средств физической культуры и       спорта; 

 знание научно-биологических основ физической культуры и здорового 

образа жизни; 



 приобретение опыта творческого использования физкультурно - 

спортивной  деятельности для достижения       жизненных и 

профессиональных целей. 

   Студент должен иметь представление: 

 о месте физической культуры в культуре общества в целом; 

 о строении организма человека и функционировании отдельных 

органов и систем; 

 о построении учебно-тренировочных занятий и особенностях 

проведения его основных частей; 

 о принципах оздоровительной тренировки; 

 о законах спортивного совершенствования. 
  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:  

 о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

 основы здорового образа жизни. 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями: 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

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

руководством, потребителями. 

 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Раздел. 1. Легкая Атлетика 

Раздел. 2. Спортивные игры. Баскетбол 

Раздел. 3. Гимнастика 

Раздел 4. Спортивные игры. Волейбол 

Раздел 5. Легкая Атлетика 

 

ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности  СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, укрупнѐнная группа специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 



Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 

дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический 

учебный цикл. 
 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
Цель: совершенствование у студентов навыков грамотной устной и 

письменной речи, развитие культуры речи. 

Основные задачи курса: 

 совершенствовать речевую культуру, воспитывать культурно-

ценностное отношение к русской речи; способствовать полному и 

осознанному владению системой норм русского литературного языка; 

обеспечить дальнейшее овладение речевыми навыками и умениями; 

 совершенствовать знания студентов о языковых единицах разных 

уровней (фонетического, лексико-фразеологического и т.д.) и их 

функционировании в речи; 

 совершенствовать орфографическую и пунктуационную грамотность. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

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; самостоятельно 

организовывать собственную образовательную деятельность, выбирать 

типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать 

их качество и эффективность выполненной практической и самостоятельной 

работы. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

Общие сведения о языке, функции языка, признаки литературного языка и 

типы речевой нормы; основные компоненты культуры речи (владение 



языковой, литературной нормой, соблюдение этики общения, учет 

коммуникативного компонента); качества хорошей речи (правильность, 

точность, выразительность, уместность употребления языковых средств); 

правила правописания, понимать смыслоразличительную роль орфографии и 

знаков препинания; создавать тексты в устной и письменной форме; 

функциональные стили литературного языка. 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями: 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

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

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Тема 1. Фонетика. 

Тема 2. Лексика и фразеология. 

Тема 3. Словообразование 

Тема 4. Морфология. Части речи. 

Тема 5. Синтаксис. 

Тема 6. Нормы русского правописания. 

Тема 7. Текст. Стили речи. 

 

ОГСЭ. 06 Основы социологии и политологии 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности  СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, укрупнѐнная группа специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 



Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 

дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический 

учебный цикл 
 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
Цели и задачи:  

 воспитать коммуникабельность, чувства гражданской 

ответственности, общественной активности, непримиримости к недостаткам 

общественной системы; 

 освоение знаний о важнейших событиях, процессах развития 

социологии  и политологии в их взаимосвязях     и хронологической 

преемственности; 

 овладение элементарными методами социального и политического 

познания, умениям работать с различными источникам информации; 

  воспитания гуманного отношения к людям, толерантного   

отношения к представителям других    народов и стран; 

 применение знаний и представлений о системах социальных норм и 

ценностей для жизни в поликультурном,   полеэкономическом и 

многоконфессиональном  обществ, для участия  в межкультурном 

взаимодействии. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 определять последовательность важнейших социальных и 

политических событий отечественной  и всеобщей  истории; 

 использовать текст различных источников при ответе на вопросы, 

решении различных задач, сравнивать свидетельства различных источников; 

 рассказывать о важнейших социальных и политических событиях и 

их участниках; 

 соотносить  общие социальные и политические   процессы и 

отдельные факты; 

 выявлять существенные  черты общественных процессов, явлений  и 

событий;  

 объяснять сложившиеся нормы социального поведения; 

 понимать причины общественных событий и явлений современной 

жизни. 

 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 главные принципы, законы и закономерности возникновения и 

функционирования человеческих обществ; 



 важнейшие достижения  социологии и политологии и системы 

социальных норм; 

 о политических режимах и формах правления в мотивированном 

обсуждении  политики и государства; 

 о своей будущей социальной и профессиональной роли в обществе 

 западные и отечественные общесоциологические и 

общеполитические теории. 

Техник-технолог должен обладать: 

общими компетенциями: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

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

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Тема 1.1 Совремѐнная социология и еѐ роль в жизни общества 

Тема 2.Социальное взаимодействие  и социальная структура. 

Тема 2.1.Предмет политологии, еѐ место в системе гуманитарных наук  

 

ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, укрупнѐнная группа специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 



Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 

дисциплина входит в профессиональный учебный цикл 

«Общепрофессиональные дисциплины». 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
Цель - ознакомление обучающихся с микробиологией, гигиеной и 

санитарией в пищевом производстве и подготовка их к применению 

полученных знаний и умений в последующей практической деятельности. 

Задачи: 

- усвоение основных понятий в области микробиологии, санитарии и 

гигиены; 

-изучение основных групп микробов и вызываемых ими процессов; 

-приобретение умений проводить микробиологические исследования; 

-рассмотрение санитарно-гигиенических требований в пищевом 

производстве; 

- проведение микробиологического контроля в пищевом производстве. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 использовать лабораторное оборудование; 

 определять основные группы микроорганизмов; 

 проводить микробиологические исследования и давать оценку 

полученным результатам; 

 соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях 

пищевого производства; 

 производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

 осуществлять микробиологический контроль пищевого производства. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные понятия и термины микробиологии; 

 классификацию микроорганизмов; 

 морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; 

 генетическую и химическую основы наследственности и формы 

изменчивости микроорганизмов; 

 роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 

 характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

 особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов; 

 основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

 возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом 

производстве, условия их развития; 

 методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 



 схему микробиологического контроля; 

 санитарно-технологические требования к помещениям, 

оборудованию, инвентарю, одежде; 

 правила личной гигиены работников пищевых производств. 

Техник-технолог должен обладать: 

общими компетенциями: 

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. 

профессиональными компетенциями: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 



ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Раздел 1. Общая микробиология 

Раздел 2. Гигиена и санитария организаций общественного  питания 

 

ОП.02 Физиология питания 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности  СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, укрупнѐнная группа специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 

дисциплина входит в профессиональный учебный цикл 

«Общепрофессиональные дисциплины». 
 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 



В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и 

продуктов; 

 рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

 составлять рационы питания для различных категорий потребителей. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 роль пищи для организма человека; 

 основные процессы обмена веществ в организме; 

 суточный расход энергии; 

 состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую 

ценность различных продуктов питания; 

 роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов 

и воды в структуре питания; 

 физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

 усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

 понятие рациона питания; 

 суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

 нормы и принципы рационального сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

 назначение лечебного и лечебно-профилактического питания; 

 методики составления рационов питания 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями: 

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. 

Техник технолог должен обладать профессиональными компетенциями: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов 



для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Раздел 1. Физиология питания. 

 

ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 



соответствии с ФГОС по специальности  СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, укрупнѐнная группа специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 

дисциплина входит в профессиональный учебный цикл 

«Общепрофессиональные дисциплины». 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
Цели дисциплины: 

усвоение теоретических знаний в области основ по организации хранения 

и контролю запасов и сырья на предприятии; 

формирование знаний и навыков по организации хранения и контролю 

запасов и сырья на предприятии общественного питания. 

В результате освоения учебной 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 учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 ассортимент и характеристики основных групп продовольственных 

товаров; 

 общие требования к качеству сырья и продуктов; 

 условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации 

различных видов продовольственных продуктов; 

 методы контроля качества продуктов при хранении; 

 способы и формы инструктирования персонала по безопасности 

хранения пищевых продуктов; 

 виды снабжения; 

 виды складских помещений и требования к ним; 

 периодичность технического обслуживания холодильного, 

механического и весового оборудования; 



 методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах 

питания; 

 программное обеспечение управления расходом продуктов на 

производстве и движением блюд; 

 современные способы обеспечения правильной сохранности запасов 

и расхода продуктов на производстве; 

 методы контроля возможных хищений запасов на производстве; 

 правила оценки состояния запасов на производстве; 

 процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов; 

 правила оформления заказа на продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со склада и от поставщиков. 

 виды сопроводительной документации на различные группы 

продуктов. 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями: 

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. 

Техник технолог должен обладать профессиональными компетенциями: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 



ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 
 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Раздел 1. Товароведная характеристика основных групп 

продовольственных товаров. 

Раздел 2. Организация производства продукции и производственного 

процесса. 

 

ОП.04 Информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, укрупнѐнная группа специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 



Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 

дисциплина входит в профессиональный учебный цикл 

«Общепрофессиональные дисциплины». 
 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
Цель: научить применять информационные технологии в будущей 

профессии  
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 

информационных системах; 

 использовать в профессиональной деятельности различные виды 

программного обеспечения, в том числе специального; 

 применять компьютерные и телекоммуникационные средства; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные понятия автоматизированной обработки информации; 

 общий состав и структуру персональных электронно-вычислительных 

машин и вычислительных систем; 

 состав, функции и возможности использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности; 

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

информации; 

 базовые системные программные продукты и пакеты прикладных 

программ в области профессиональной деятельности; 

 основные методы и приемы обеспечения информационной 

безопасности. 

Техник-технолог должен обладать: 

общими компетенциями: 

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. 

профессиональными компетенциями: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 



ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Тема 1. Информация. Информационные системы 

Тема 2. Электронные коммуникации и их роль в управлении предприятием 

Тема 3. Методика работы в текстовом редакторе Microsoft Word. 

Тема 4. Методика работы с электронными таблицами Microsoft Excel (ЭТ). 

Тема 5. Методика работы с базами данных Microsoft Access 

Тема 6. Методика работы с презентациями Microsoft PowerPoint. 

Тема 7. Характеристика справочно-информационных систем 

Тема 8. Архиваторы и архивация. Компьютерные вирусы. 

 

ОП.05 Метрология и стандартизация 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности  СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, укрупнѐнная группа специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 

дисциплина входит в профессиональный учебный цикл 

«Общепрофессиональные дисциплины». 
 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 применять требования нормативных документов к основным видам 

продукции (услуг) и процессов; 

 оформлять техническую документацию в соответствии с 

действующими нормативными правовыми актами; 



 использовать в профессиональной деятельности документацию 

систем качества; 

 приводить несистемные величины измерений в соответствие с 

действующими стандартами и международной системой единиц СИ. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные понятия метрологии; 

 задачи стандартизации, ее экономическую эффективность; 

 формы подтверждения соответствия; 

 основные положения систем (комплексов) общетехнических и 

организационно-методических стандартов; 

  терминологию и единицы измерения величин в соответствии с 

действующими стандартами и международной системой единиц СИ. 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями: 

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. 

Техник технолог должен обладать профессиональными компетенциями: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

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



ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Раздел 1. Основы стандартизации. 

Раздел 2. Основы метрологии. 

Раздел 3. Основы сертификации. 

 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности  СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, укрупнѐнная группа специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 



 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 

дисциплина входит в профессиональный учебный цикл 

«Общепрофессиональные дисциплины». 
 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Цель освоения дисциплины состоит в усвоении правовых норм, 

регламентирующих правоотношения для обеспечения реализации права 

граждан, а также осуществления защиты и гарантий их прав, интересов и 

свобод гражданина. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 использовать необходимые нормативные правовые акты; 

 защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-

процессуальным и трудовым законодательством; 

 анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности 

(бездействия) с правовой точки зрения. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные положения Конституции Российской Федерации; 

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

 понятие правового регулирования в сфере профессиональной 

деятельности; 

 законы и иные нормативные правовые акты, регулирующие 

правоотношения в процессе профессиональной деятельности; 

 организационно-правовые формы юридических лиц; 

 правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; 

 права и обязанности работников в сфере профессиональной 

деятельности; 

 порядок заключения трудового договора и основания его 

прекращения; 

 роль государственного регулирования в обеспечении занятости 

населения; 

 право социальной защиты граждан; 

 понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника; 

 виды административных правонарушений и административной 

ответственности; 

 механизмы защиты нарушенных прав и судебный порядок 

разрешения споров. 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями: 

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. 

Техник технолог должен обладать профессиональными компетенциями: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 



десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Тема 1.Рыночная экономика объект. Понятие и сущность права, виды форм 

(источников) права. 

Тема 2 .Нормативно -правовой акт: понятие и виды. Понятие и 

структурные элементы системы права. 

Тема 3.Конституция  РФ 1993 год, основные черты, особенности функции 

и юридические свойства 

Тема 4.Порядок принятия Конституции РФ и, изменение Конституции РФ. 

Гарантии реализации Конституции РФ 

Тема 5. Основы правового статуса лич., личные права и свободы граждан. 

Соотношение и взаимосвязь государства  и права. 

Тема 6. Понятие, признаки и виды правонарушений и виды юридической  

ответственности 

Тема 7. Конституционное право как отрасль российского права. Теория 

Конституции. 

Тема 8. Составление договора., претензий в суд и другие  органы 

 

ОП. 07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, укрупнѐнная группа специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 

дисциплина входит в профессиональный учебный цикл 

«Общепрофессиональные дисциплины». 
 



1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
Цель освоения дисциплины  

– сформировать основные понятия по экономике, менеджменту и 

маркетингу:   

 формирование знаний  по экономике, менеджменту и маркетингу  как  

концепции и системы управления организацией в рыночной среде, а также 

умений использования экономических и маркетинговых подходов, методов и 

решений  в управлении организацией; 

 cформировать у студентов знания, навыки и умения в разработке и 

обосновании управленческих решений при выборе, планировании и 

осуществлении стратегии фирмы (организации); 

 находить и использовать экономическую информацию в целях 

обеспечения собственной  конкурентоспособности на рынке труда; 

 обеспечение необходимого уровня базовой подготовки студентов в 

области экономики, маркетинга и менеджмента формирование базового 

уровня экономической грамотности, необходимого для ориентации и 

социальной адаптации к происходящим изменениям в жизни российского 

общества; 

 формирование способности к саморазвитию, самообразованию, 

самостоятельности в принятии экономических  решений. 

Основные задачи дисциплины  

- научить студентов: 

 теоретическому осмыслению и навыкам профессиональной работы в 

данной области; 

 ориентировать  на изучение деятельности предприятия в условиях 

рыночной экономики; 

 сущности современного менеджмента, истории его развития; 

 организации финансовой системы и ознакомление студентов с 

особенностями и отличительными чертами развития кредитного дела и 

денежного обращения в России; 

 анализировать современные проблемы в области финансов и кредита,  

а так же находить направления и решения; 

 рассчитывать  основные экономические показатели фирмы, 

обеспечивающей ей максимум прибыли; 

 использовать источники экономической информации для различения 

основных учений, школ, концепций и направлений экономической науки. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 рассчитывать основные технико-экономические показатели 

деятельности организации;  

 применять в профессиональной деятельности приемы делового и 

управленческого общения;  

 анализировать ситуацию на рынке товаров и услуг. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

− основные положения экономической теории;  



− принципы рыночной экономики;  

− современное состояние и перспективы развития сельского хозяйства и 

механизации;  

− 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 учебный цикл;  

− особенности менеджмента в области механизации сельского хозяйства;  

− сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга, его связь с 

менеджментом;  

− формы адаптации производства и сбыта к рыночной ситуации. 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями: 

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. 

Техник технолог должен обладать профессиональными компетенциями: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 



ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Раздел 1. Основы экономики. 

Раздел 2. Экономика предприятий пищевой промышленности. 

Раздел 3. Основы менеджмента. 

Раздел 4. Основы маркетинга. 

 

ОП.08 Охрана труда 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, укрупнѐнная группа специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 



Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 

дисциплина входит в профессиональный учебный цикл 

«Общепрофессиональные дисциплины». 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
Цели дисциплины — изучение основ трудового законодательства, общих 

вопросов по охране труда, производственной санитарии, по технике 

безопасности, пожарной технике и пожарной безопасности на производстве, 

ознакомление с действующими нормами, правилами, инструкциями, 

ГОСТами и требованиями по технике безопасности, производственной 

санитарии и пожарной профилактике.  

В задачи охраны труда входит разработка законоположений, правил, норм 

и инструкций, организационно-технических и гигиенических мероприятий 

по охране труда, технике безопасности и производственной санитарии, 

изучение причин и разработка мер предотвращения травматизма, 

профзаболеваний и профотравлений. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 выявлять опасные и вредные производственные факторы и 

соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или 

планируемыми видами профессиональной деятельности; 

 использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в 

соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности; 

 участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в том числе 

оценивать условия труда и уровень травмобезопасности; 

 проводить вводный инструктаж 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; 

 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 работниками (персоналом); 

 порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников 

(персонала); 

 порядок хранения и использования средств коллективной и 

индивидуальной защиты. 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями: 

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. 

Техник технолог должен обладать профессиональными компетенциями: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 



ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Раздел 1. Психофизиологические и эргономические основы безопасности 

труда 

Раздел 2. Управление безопасностью труда 

Раздел 3. Первая помощь пострадавшим 

Раздел 4. Идентификация и воздействие на человека негативных факторов 

производственной среды 

Раздел 5. Защита человека от вредных и опасных производственных 

факторов 

Раздел 6. Обеспечение комфортных условий для трудовой деятельности 

 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности  СПО 19.02.10  Технология 

продукции общественного питания, укрупнѐнная группа специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 



Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 

дисциплина входит в профессиональный учебный цикл 

«Общепрофессиональные дисциплины». 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
 

Цель изучения дисциплины — формирование и пропаганда знаний, 

направленных на снижение смертности и потерь здоровья людей от внешних 

факторов и причин. Создание защиты человека в техносфере от внешних 

негативных воздействий антропогенного, техногенного и естественного 

происхождения.  

Задачи дисциплины: 

 идентификация опасности распознание и количественная оценка 

негативных воздействий среды обитания; 

 предупреждение воздействия тех или иных негативных факторов на 

человека; 

 защита от опасности; 

 ликвидация отрицательных последствий воздействия опасных и 

вредных факторов; 

 создание нормального, то есть комфортного состояния среды обитания 

человека. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и 

населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

 предпринимать профилактические меры для снижения уровня 

опасностей различного вида и их последствий в профессиональной 

деятельности и быту; 

 использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от 

оружия массового поражения; 

 применять первичные средства пожаротушения; 

 ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди них родственные полученной 

специальности; 

 применять профессиональные знания в ходе исполнения 

обязанностей военной службы на воинских должностях в соответствии с 

полученной специальностью; 

 владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; 



 оказывать первую помощь пострадавшим. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной 

безопасности России; 

 основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 

реализации; 

 основы военной службы и обороны государства; 

 задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

 способы защиты населения от оружия массового поражения; 

 меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при 

пожарах; 

 организацию и порядок призыва граждан на военную службу и 

поступления на нее в добровольном порядке; 

 основные виды вооружения, военной техники и специального 

снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских 

подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, 

родственные специальностям СПО; 

 область применения получаемых профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной службы; 

 порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

Техник-технолог должен обладать: 

общими компетенциями: 

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. 

профессиональными компетенциями: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Тема 1. Правовые и нормативно – технические основы безопасности 

жизнедеятельности 



Тема 2. Чрезвычайные ситуации и защита населения в чрезвычайных 

ситуациях 

Тема 3.Основы обороны государства и воинская обязанность.  

Тема 4. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни. 

 

ОП.10 Товароведение продовольственных товаров 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности  СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, укрупнѐнная группа специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 
 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 

дисциплина входит в профессиональный учебный цикл 

«Общепрофессиональные дисциплины». 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
Целями учебной дисциплины являются:  

- формирование профессиональной культуры применения в сфере 

обращения продуктов питания, под которой понимается способность 

использовать полученные знания, умения и навыки для обеспечения качества 

пищевых продуктов в сфере профессиональной деятельности, понимания 

приоритетности вопросов, касающихся качества и безопасности продукции; 

-освоение студентами теоретических знаний, приобретение умений и 

навыков в области формирования потребительских свойств, товарного 

ассортимента и качества продовольственных товаров, необходимые для 

профессиональной деятельности; 

- создание у обучающихся целостной системы знаний, умений и навыков 

по анализу потребностей, формирования и оценке качества, организации 

хранения и снижения потерь продовольственных товаров в процессе 

товародвижения от производства до потребителя. 

Задачами дисциплины являются: 

 разработка и реализация мероприятий по формированию и сохранению 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и 

пищевых продуктов на предприятиях общественного питания; 



 организация и осуществление входного контроля качества сырья, 

полуфабрикатов и готовых пищевых продуктов; 

 проведение стандартных испытаний пищевого сырья и 

продовольственных товаров; 

 применение методов анализа потребительских свойств и оценки 

качества продовольственных товаров, направленных на снижение риска 

появления некачественных продуктов питания в сфере обращения; 

 оценка условий поставки пищевых продуктов от потенциальных 

поставщиков; 

 организация системы товародвижения и создания необходимых 

условий для хранения, складирования и перемещения закупаемых продуктов; 

 проведение исследований по выявлению возможных рисков в области 

качества и безопасности продукции производства и условий, 

непосредственно влияющих на их возникновение; 

 анализ научно-технической информации, отечественного и 

зарубежного опыта по производству продукции питания 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

 Пользоваться специальной и периодической литературой; 

 проводить оценку качества пищевых продуктов с использованием 

органолептических и физико-химических методов; 

 анализировать и давать заключение о качестве пищевых продуктов в 

соответствии с требованиями государственных стандартов; 

 установить вид порчи и причину возникновения, принять меры по 

устранению или предохранению возможной порчи; 

 производить приемку пищевых продуктов по качеству и количеству; 

 ориентироваться в сопроводительной документации; 

 обеспечивать необходимые условия хранения, реализации, 

транспортировки пищевых продуктов. 

знать: 

 основные направления, проблемы развития и формирования рынка 

продовольственных товаров; 

 предмет, задачи и методы товароведения; 

 химический состав и пищевую ценность продуктов питания; 

 классификацию и ассортимент основных групп пищевых продуктов; 

 условия и режимы хранения, транспортировки и реализации 

различных групп пищевых продуктов; 

 факторы, формирующие качество пищевых продуктов и показатели, 

характеризующие его; 

 требования нормативно-технической документации на различные 

виды пищевых продуктов. 

 порядок приемки пищевых продуктов; 

 виды пороков и порчи продуктов, а также причины их 

возникновения; 



 основы технологии переработки и производства отдельных групп 

пищевых продуктов; 

 методологию оценки показателей качества, состава и свойств 

пищевых продуктов; 

 методы экспертной оценки качества пищевых продуктов. 

Техник-технолог должен обладать: 

общими компетенциями: 

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. 

профессиональными компетенциями: 

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. 

 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Раздел 1. Общая часть товароведения. 

Раздел 2.Товароведная характеристика основных групп пищевых 

продуктов. 

 

ОП.11 Современные технологии в общественном питании 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, укрупнѐнная группа специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 

дисциплина входит в профессиональный учебный цикл 

«Общепрофессиональные дисциплины». 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
Цель дисциплины – обобщение достижений современных отечественных и 

зарубежных технологий производства продуктов питания и ассортимента 

продукции общественного питания. 



В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

применять углубленные знания в области управления и организации 

производства; 

 прогнозировать и анализировать потребности потенциальных 

потребителей продукции; 

оценивать эффективность и результаты производственной и научной 

деятельности; 

управлять инновационными процессами; 

организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность 

и качество; 

работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями; 

ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности; 

организовывать подготовку различного сырья к технологическому 

процессу и технологический процесс приготовления блюд из полученного 

сырья. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать:  

роль и сущность инновационного развития производства; 

технологию приготовления простых и сложных холодных и горячих 

закусок, сложных холодных и горячих блюд, десертов; 

сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять 

к ней устойчивый интерес; 
информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности; 

собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество; 

решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность; 

принципы и методы управления и контроля деятельности предприятия 

питания, инновационные технологии производства продуктов питания. 

Техник-технолог должен обладать: 

общими компетенциями: 

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. 

 

профессиональными компетенциями: 

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. 

 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Раздел 1. Современные технологии приготовления пищи. 

Раздел 2. Современное энергосберегающее оборудование объектов 

общественного питания.  

 

ОП.12 Технологическое оборудование 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, укрупнѐнная группа специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 

дисциплина входит в профессиональный учебный цикл 

«Общепрофессиональные дисциплины» 
 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
Целью дисциплины является изучение назначения, устройства, принципа 

действия, правил эксплуатации технологического оборудования, вопросов 

технического оснащения объектов общественного питания, обслуживания и 

организации ремонта, а также формирование умения безопасной 

эксплуатации основных видов технологического оборудования. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 определять вид технологического оборудования в организациях 

общественного питания, эксплуатировать его по назначения с учетом 

установленных требований; 

 соблюдать правила техники безопасности при работе на 

технологическом оборудовании; 

 классификация оборудования, характеристика отдельных его групп, 

назначение, принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, 

правила безопасной эксплуатации; 

 анализировать эффективность организации технологических 

процессов в цехах и на рабочих местах; 



 подбирать оборудование для технологического процесса в цехах и на 

рабочих местах. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 классификацию оборудования, характеристику отдельных его групп, 

назначения, принцип действия, особенности устройства, критерии выбора, 

правила безопасной эксплуатации; 

 новейшие достижения научно-технического прогресса в отрасли, 

нормативные акты;  

 назначение и размещение производственных цехов, и организацию 

рабочих мест в производственных цехах. 

 Техник-технолог должен обладать общими компетенциями: 

 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. 

Техник технолог должен обладать профессиональными компетенциями: 

 ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

 ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

 ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для 

приготовления сложной кулинарной продукции. 

 ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

 ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных 

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

 ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных соусов. 



 ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

 ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных 

горячих соусов. 

 ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд 

из овощей, грибов и сыра. 

 ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд 

из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

 ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

 ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

 ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

 ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных 

отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

 ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных десертов. 

 ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных 

горячих десертов. 

 ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей 

производства. 

 ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

 ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

 ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения 

работ исполнителями. 

 ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Раздел 1. Детали машин и подъемно-транспортное оборудование. 

Раздел 2. Механическое оборудование. 

Раздел 3. Тепловое оборудование. 

Раздел 4. Холодильное оборудование. 

 

ОП. 13 Детское  питание 
 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности  СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, укрупнѐнная группа специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 



 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 

дисциплина входит в профессиональный учебный цикл 

«Общепрофессиональные дисциплины» 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
Цель освоения дисциплины: познакомить  учащихся  с принципами 

организации   детского  питания; перечнем  разрешенного  сырья;  основам  

составления  меню  в  соответствии  с возрастными  особенностями,  

требованиям  Санитарного  законодательства  к условиям  приготовления,  

хранению сырья  и  готовой  продукции. 

 

Основные задачи дисциплины – изучить  особенности  технологии  

приготовления  блюд,  первичной  и  тепловой  обработки  продуктов,  

разрешенным  в  детском  питании,  ассортименту  блюд детского  питания.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

готовить  первые,  вторые,  третьи блюда,  холодные  закуски детского  

ассортимента,  в  соответствии  с  требованиями  рецептур  блюд  детского  

питания,  составлять  меню  рационов  блюд  детского  питания  в 

соответствии  с  возрастными  особенностями. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:   

принципы  организации  детского  питания; требования  к  сырью,  

ассортименту,  способам  обработки  сырья,  технологии  приготовления  

блюд  и  правилам  хранения  готовой  продукции. 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями: 

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. 

Техник технолог должен обладать профессиональными компетенциями: 

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. 

 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Раздел 1. Организация  питания  по  возрастным  групп 

Раздел 2.Способы  тепловой  обработки,  используемые  в  детском  и  

ЛПП  питании. 

Раздел 3..Особенности  технологии  приготовления  блюд  детского  

питания. 

 

ОП.14 Основы предпринимательской деятельности 

 



1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности  СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, укрупнѐнная группа специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 

дисциплина входит в профессиональный учебный цикл 

«Общепрофессиональные дисциплины». 
 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
Цель дисциплины: формирование нормативно-правовых, экономических и 

организационных знаний и умений по вопросам становления, организации и 

ведения предпринимательской деятельности в условиях российской 

экономики.  

Задачи дисциплины: 

1. Формировать системные знания об основах организации 

предпринимательской деятельности.  

2.  Выработать организационно-управленческие умения в ведении 

предпринимательской деятельности.   

3. Формировать знания об   ответственности субъектов 

предпринимательской деятельности. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 ориентироваться в общих вопросах предпринимательской деятельности; 

 применять экономические и правовые знания в конкретных 

ситуациях; 

 составлять и заполнять документацию, необходимую в ходе 

осуществления предпринимательской деятельности. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 особенности этапов планирования, организации, мотивации и 

контроля предпринимательской  деятельности; 

 организационно-правовые формы организаций; 

 основные положения законодательства, регулирующего трудовые 

отношения. 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями: 

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. 

Техник технолог должен обладать профессиональными компетенциями: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 



полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Раздел 1. Понятие и виды предпринимательской деятельности. 

Раздел 2. Правовое регулирование предпринимательской деятельности. 

Раздел 3. Планирование предпринимательской деятельности. 

 

ОП. 15 Автоматизация технологических процессов 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности  СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 
дисциплина входит в профессиональный учебный цикл 

«Общепрофессиональные дисциплины». 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
Цели: формировании у студентов знаний и умений анализа и синтеза 

систем автоматизации и управления различных классов объектов. 

Задачи: ознакомить студентов с современными техническими средствами 

САПР, автоматизированными рабочими местами, автоматизированными 

проектными бюро и методами их использования; научить использовать 

современные программные средства для проектирования технологической 

документации. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 



- использовать средства измерения и регулирования технологических 

параметров для контроля и регулирования технологических процессов; 

- читать  и  составлять функциональные  схему автоматического контроля, 

сигнализации, регулирования и управления основными технологическими 

параметрами; 

- использовать в производственной деятельности средства механизации и 

автоматизации технологических процессов; 

- проектировать, производить настройку и сборку систем автоматизации. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать 

(понимать): 

- основные методы измерения параметров технологического процесса; 

- устройство и принцип действия основных типов приборов для измерения 

технологических параметров; 

- основные принципы регулирования (регулирование по ошибке и по 

возмущению); 

- основные свойства объектов регулирования, влияющие на качество 

автоматического регулирования; 

- устройство и принцип действия основных типов регуляторов, 

исполнительных механизмов и регулирующих органов; 

- правила чтения и построения функциональных схем автоматизации; 

- понятие о механизации и автоматизации производства, их задачи; 

- принципы измерения, регулирования, контроля и автоматического 

управления параметрами технологического процесса; 

- основные понятия автоматизированной обработки информации; 

-  классификацию автоматических систем и средств измерений; 

- общие сведения об автоматизированных системах управления (АСУ) и 

системах автоматического управления (САУ); 

- классификацию технических средств автоматизации; 

- основные виды электрических, электронных, пневматических, 

гидравлических и комбинированных устройств, в том числе 

соответствующие датчики и исполнительные механизмы, интерфейсные, 

микропроцессорные и компьютерные устройства, область их применения; 

- типовые средства измерений, область их применения; 

- типовые системы автоматического регулирования технологических 

процессов, область их применения. 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями: 

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. 

 

Техник технолог должен обладать профессиональными компетенциями: 

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. 



 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Раздел 1. Технические средства автоматизации 

Раздел 2. Основы теории автоматического регулирования 

Раздел 3. Автоматизация технологические процессов отрасли 

 

ОП.16 Организация обслуживания на предприятиях общественного 

питания 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности  СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, укрупнѐнная группа специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 
 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 
дисциплина входит в профессиональный учебный цикл 

«Общепрофессиональные дисциплины». 
 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
Цели дисциплины – формирование знаний по организации обслуживания 

на предприятиях общественного питания. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

- организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых 

блюд; 

- подбирать необходимое технологическое оборудование и 

производственный инвентарь; 

- обслуживать основное технологическое оборудование и 

производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства; 

- производить мелкий ремонт основного технологического оборудования 

кулинарного и кондитерского производства; 

- проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с 

Правилами оказания услуг общественного питания. 

 знать: 

- характеристики основных типов организации общественного питания; 

- потребительский спрос и методы его изучение 

- оборудование и оформление залов 



- основы составления меню 

- классификацию и назначение столовой посуды и приборов, сервировка 

столов 

- виды столового белья 

- процесс обслуживания потребителей 

- формы обслуживания посетителей 

- правила обслуживания посетителей на предприятиях различных 

категорий 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями: 

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. 

Техник технолог должен обладать профессиональными компетенциями: 

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. 

 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Тема 1.1 Особенности организации обслуживания и предоставление услуг 

в ПОП различных типов и классов. 

Тема  1. 2.Особенности организации обслуживания и предоставление услуг 

в ПОП различных типов и классов. 

Тема 1.3.Особенности организации обслуживания и предоставление услуг 

в ПОП различных типов и классов. 

Тема 1.4.Особенности организации обслуживания и предоставление услуг 

в ПОП различных типов и классов. 

Тема 2.1.Специальные виды   обслуживания. 

Тема 2.2.Специальные виды   обслуживания. 

Тема 2.3.Специальные виды   обслуживания. 

Тема  2.4.Специальные виды   обслуживания. 

 

ОП.17 Процессы и аппараты 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, укрупнѐнная группа специальностей 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 



1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена: 

дисциплина входит в профессиональный учебный цикл 

«Общепрофессиональные дисциплины». 
 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
Цель освоения дисциплины «Процессы и аппараты»:  

 сформировать у студентов целостное представление об основных 

теоретических положениях технологических процессов; устройствах и 

принципах  действия аппаратов пищевых производств;  расчетах основных 

параметров аппаратов пищевых производств для формирования будущего 

специалиста пищевой отрасли в области интенсификации производственных 

процессов, обеспечения выпуска  качественной продукции и охране 

окружающей среды.    

Основные задачи дисциплины – научить студентов: 

 основам теории технологических процессов; 

 устройству и принципам действия аппаратов пищевых производств; 

 практическому применению теоретических знаний в изучении  

технологического оборудования отрасли; 

 пользоваться учебной и справочной литературой. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 определять основные характеристики параметров механических, 

гидромеханических, тепловых и массообменных процессов; 

 производить расчет технологических и технических параметров 

процессов и аппаратов; 

 применять полученные знания в сфере профессиональной 

деятельности; 

 оценивать достоверность и правильность информации. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 классификацию основных процессов в соответствии с конкретной 

отраслью пищевой промышленности; 

 сущность процессов: механических, гидромеханических, тепловых и 

массообменных; 

 устройство и принцип действия аппаратов.   

Техник-технолог должен обладать: 

общими компетенциями: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 



эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

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

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

1.4.  Тематический план учебной дисциплины 

Раздел 1. Основные положения и научные основы дисциплины. 

Раздел 2. Механические процессы. 

Раздел 3. Гидромеханические процессы. 

Раздел 4. Насосы. Вентиляторы. Компрессоры. 

Раздел 5. Разделение неоднородных систем. 

Раздел 6. Тепловые процессы. 

Раздел 7. Массообменные процессы. 

 

ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля (далее - программа) – является 

частью основной образовательной программы подготовки специалистов 

среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 

Технология продукции общественного питания в части освоения основного 

вида профессиональной деятельности (ВПД): «Организация процесса 

приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

Программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 



1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения профессионального модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и 

птицы для сложных блюд; 

 расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления 

полуфабрикатов; 

 организации технологического процесса подготовки мяса, 

рыбы и птицы для сложных блюд; 

 подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, 

птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд, используя различные 

методы, оборудование и инвентарь; 

 контроля качества и безопасности подготовленного мяса, 

рыбы и домашней птицы; 

уметь: 

 органолептически оценивать качество продуктов и готовых 

полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы; 

  принимать решения по организации процессов подготовки и 

приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;  

 проводить расчеты по формулам;  

 выбирать и безопасно пользоваться производственным 

инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении 

полуфабрикатов для сложных блюд; 

 выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, 

рыбы и птицы для сложных блюд;  

 обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, 

размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени; 

знать: 

 ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней 

птицы, гусиной и утиной печени для сложных блюд;  

 правила оформления заказа на продукты со склада и приема 

продуктов со склада и от поставщиков, и методы определения их качества; 

  виды рыб и требования к их качеству для приготовления 

сложных блюд; 

 основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, 

молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени;  

 требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и 

поросячьей головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной 

печени;  



 требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных 

поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и 

мороженом виде;  

 способы расчета количества необходимых дополнительных 

ингредиентов в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы;  

 основные критерии оценки качества подготовленных 

полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы и печени;  

 методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней 

птицы для приготовления сложных блюд;  

 виды технологического оборудования и производственного 

инвентаря и его безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и 

домашней птицы; 

 технологию приготовления начинок для фарширования мяса, 

рыбы и домашней птицы;  

 варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении 

полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;  

 способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и 

домашней птицы для приготовления сложных блюд;  

 актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из 

мяса;  

 правила охлаждения и замораживания подготовленных 

полуфабрикатов из мяса;  

 требования к безопасности хранения подготовленного мяса в 

охлажденном и замороженном виде. 

 

1.3.  Тематический план учебной дисциплины 

МДК 01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции. 

Раздел 1. Характеристика сырья для приготовления сложной кулинарной 

продукции. 

Раздел 2. Технологическое оборудование для обработки мяса, рыбы, 

домашней птицы. 

Раздел 3. Технологические процессы первичной обработки сырья и 

полуфабрикатов. 

Раздел 4. Учѐт сырья и готовой продукции на производстве. 

  

ПМ 02. Организация процесса приготовления и приготовление 

сложной холодной кулинарной продукции 

 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля (далее - программа) – является 

частью основной образовательной программы подготовки специалистов 

среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 

Технология продукции общественного питания в части освоения основного 



вида профессиональной деятельности (ВПД): «Организация процесса 

приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции» 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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. 

Программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения профессионального модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов; 

 расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных 

холодных блюд и соусов; 

 проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных 

блюд и соусов; 

 организации технологического процесса приготовления сложных 

холодных закусок, блюд и соусов; 

 приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя 

различные технологии, оборудование и инвентарь; 

 сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, 

оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 

 декорирования блюд сложными холодными соусами; 

 контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов; 

уметь: 

 органолептически оценивать качество продуктов для приготовления 

сложной холодной кулинарной продукции; 

 использовать различные технологии приготовления сложных холодных 

блюд и соусов; 

 проводить расчеты по формулам; 

 безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием для приготовления сложных холодных 

блюд и соусов; 

 выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления 

сложных холодных блюд и соусов; 



 выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении 

сложных холодных блюд и соусов; 

 оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции 

различными методами; 

знать: 

 ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из 

рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов; 

 варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, 

заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при 

приготовлении канапе и легких закусок; 

 правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для 

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

 способы определения массы продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, 

рыбы и птицы; 

 требования и основные критерии оценки качества продуктов и 

дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных 

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

 требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных 

закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них; 

 органолептические способы определения степени готовности и 

качества сложных холодных блюд и соусов; 

 температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных 

типов канапе, легких и сложных холодных закусок, сложных холодных 

мясных, рыбных блюд и соусов; 

 ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и 

варианты их использования; 

 правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных 

холодных соусов; 

 правила соусной композиции сложных холодных соусов; 

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря 

и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд 

и соусов; 

 технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных 

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

 варианты комбинирования различных способов приготовления 

сложных холодных рыбных и мясных блюд и соусов; 

 методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких и 

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

 варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, 

блюд из рыбы, мяса и птицы; 

 варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами; 

 технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и 

мясных блюд из различных продуктов; 



 варианты гармоничного сочетания украшений с основными 

продуктами при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и 

птицы; 

 гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мяса 

и птицы; 

 требования к безопасности приготовления и хранения готовых 

сложных холодных блюд, соусов и заготовок к ним; 

 риски в области безопасности процессов приготовления и хранения 

готовой сложной холодной кулинарной продукции; 

 методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и 

хранения готовой холодной продукции 

 

1.3.  Тематический план учебной дисциплины 

 

МДК 02.01 Организация процесса приготовления приготовление сложной 

холодной кулинарной продукции 

Раздел 1 Приготовление холодных блюд и закусок 

Раздел 2 Технологическое оборудование для приготовления сложных 

холодных блюд и соусов 

Раздел 3 Организация обслуживания на предприятиях общественного 

питания 

МДК 01.01 Организация процесса приготовления приготовление сложной 

холодной кулинарной продукции 

Раздел 4Контроль качества готовой продукции 

 

ПМ. 03 Организация процесса приготовления и приготовление 

сложной горячей кулинарной продукции 

 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля (далее - программа) – является 

частью основной образовательной программы подготовки специалистов 

среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 

Технология продукции общественного питания в части освоения основного 

вида профессиональной деятельности (ВПД): «Организация процесса 

приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции» 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов  

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 



Программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения профессионального модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 
- разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции:супов, 

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

- организации технологического процесса приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции:супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, 

мяса и птицы; 

- приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя 

различные технологии, оборудование и инвентарь; 

- сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции; 

- контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции; 

уметь: 

- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления 

сложной горячей кулинарной продукции; 

- принимать организационные решения по процессам приготовления 

сложной горячей кулинарной продукции; 

- проводить расчеты по формулам; 

-безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении сложной горячей 

кулинарной продукции:супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, 

мяса и птицы; 

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции; 

- выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей 

кулинарной продукции; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными 

способами; 

знать: 

- ассортимент сложной горячей кулинарной продукции:супов, соусов, 

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

- классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству 

различных видов сыров; 

- классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству 

различных видов овощей; 

- классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству 

различных видов грибов; 



- методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, 

грибов и сыра; 

- принципы и методы организации производства соусов в ресторане 

(соусная станция); 

- требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных 

ингредиентов, используемых для приготовления сложных супов, горячих 

соусов; 

- требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и 

птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом 

тепловой обработки; 

- основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для 

приготовления сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра; 

- основные критерии оценки качества готовой сложной горячей 

кулинарной продукции; 

- методы и варианты комбинирования различных способов приготовления 

сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы; 

- варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами 

для создания гармоничных блюд; 

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из 

овощей и грибов; 

- ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их 

использования; 

- правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных 

горячих соусов; 

- правила соусной композиции горячих соусов; 

- температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных 

видов сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, мяса и 

птицы, различных типов сыров; 

- варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных супов; 

- варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами; 

- правила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря 

для приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 

- технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрачных, 

национальных), горячих соусов, блюд из мяса и птицы; 

- технологию приготовления специальных гарниров к сложным 

пюреобразным, прозрачным, национальным супам; 

- гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и 

сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- органолептические способы определения степени готовности и качества 

сложной горячей кулинарной продукции; 

- правила подбора горячих соусов к различным группам блюд; 

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

- правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в 



зависимости от размера (массы), рыбных и мясных блюд; 

- варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов, 

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

- традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов с 

сыром; 

- варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами; 

- температуру подачи сложных горячих соусов, блюд из сыра, овощей и 

грибов; 

- правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для - 

сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов; 

- требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых 

сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных 

горячих соусов и заготовок ним в охлажденном и замороженном виде; 

- риски в области безопасности процессов приготовления и хранения 

готовой сложной горячей кулинарной продукции; 

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и 

хранения готовой сложной горячей продукции 

 

1.3.  Тематический план учебной дисциплины 

МДК03.01 Технология приготовления сложной  горячей  кулинарной 

продукции 

Раздел 1Товароведная характеристика сырья 

Раздел 2Технологическое оборудование для раздачи горячих блюд 

Раздел 3 Технологические процессы первичной обработки сырья и 

полуфабрикатов 

Раздел 4 Организация обслуживания на предприятиях общественного 

питания 

Раздел 5 Контроль качества готовой продукции 

 

ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля (далее - программа) – является 

частью основной образовательной программы подготовки специалистов 

среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 

Технология продукции общественного питания в части освоения основного 

вида профессиональной деятельности (ВПД):Организация процесса 

приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и соответствующих профессиональных компетенций 

(ПК): 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 



кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 
 

Программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения профессионального модуля 
Основная цель: овладеть технологией приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля, должен: 

иметь практический опыт: 

 разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных 

тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

 организации технологического процесса приготовления сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских 

изделий; 

 приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и использование различных технологий, оборудования и инвентаря; 

 оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

 контроля качества и безопасности готовой продукции; 

 организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

 изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с 

использованием различных технологий, оборудования и инвентаря; 

 оформления кондитерских изделий сложными отделочными 

полуфабрикатами; 

уметь: 

 органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

 принимать организационные решения по процессам приготовления 

сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских 

изделий; 

 выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 



технологическим оборудованием; 

 выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба; 

 определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 оценивать качество и безопасность готовой продукции различными 

методами; 

 применять коммуникативные умения; 

 выбирать различные способы и приемы приготовления сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

 выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских 

изделий; 

 определять режим хранения отделочных полуфабрикатов; 

знать: 

 ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

 характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

и сложных отделочных полуфабрикатов; 

 требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

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. 
 

1.3.  Тематический план учебной дисциплины 

МДК 04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Раздел 1. Подготовка хлебопекарного и кондитерского сырья к производству 

Раздел 2. Замес теста и способы его разрыхления 

Раздел 3. Дрожжевое тесто и изделия из него 

Раздел 4. Бездрожжевое тесто, полуфабрикаты и изделия из него. 

ассортимент изделий из  бездрожжевого теста 

Раздел 5. Отделочные полуфабрикаты для пирожных и тортов 

Раздел 6. Пирожные и торты 

Раздел 7. Национальные кондитерские изделия 

Раздел 8. Изделия пониженной калорийности  

 

ПМ. 05 Организация процесса приготовления и приготовление 

сложных холодных и горячих десертов 

 

1.1. Область применения программы 

Программа  профессионального модуля (далее - программа) – является 

частью основной образовательной программы подготовки специалистов 

среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 

Технология продукции общественного питания в части освоения основного 

вида профессиональной деятельности (ВПД): «Организация процесса 

приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов» 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов  

ПК5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов  

Программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения профессионального модуля 



С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 
-расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта; 

-приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя 

различные технологии, оборудование и инвентарь; 

-приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов; 

-оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов; 

-контроля качества и безопасности готовой продукции; 

уметь: 

-органолептически оценивать качество продуктов; 

-использовать различные способы и приемы приготовления сложных 

холодных и горячих десертов; 

-проводить расчеты по формулам; 

-выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием; 

-выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов; 

-принимать решения по организации процессов приготовления сложных 

холодных и горячих десертов; 

-выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих 

десертов; 

-оценивать качество и безопасность готовой продукции; 

-оформлять документацию; 

знать: 

-ассортимент сложных холодных и горячих десертов; 

-основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и 

горячих десертов; 

- органолептический метод определения степени готовности и качества 

сложных холодных и горячих десертов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и 

его безопасное использование при приготовлении сложных холодных и 

горячих десертов; 

- методы приготовления сложных холодных 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. 

 

1.3.  Тематический план учебной дисциплины 

МДК05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих 

десертов 

Раздел 1 Организация процесса и приготовление сложных холодных 

десертов  

Раздел  2. Организация технологического процесса приготовления 

сложных горячих десертов 

 

ПМ.06 Организация работы структурного подразделения 

 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля (далее - программа) – является 

частью основной образовательной программы подготовки специалистов 

среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 

Технология продукции общественного питания в части освоения основного 

вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация работы 

структурного подразделения и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

Программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 



квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения профессионального модуля 
Цель: дать студентам теоретические и методологические знания и 

практические навыки по формированию и функционированию системы 

управления персоналом, планированию кадровой работы, технологии 

управления персоналом и его развития, оценке труда и результатов 

деятельности персонала организации, управления структурным 

подразделением организации. 

Задачи: 

 сформировать знание основ разработки организационного механизма 

управления персоналом;  

 сформировать знание целей, функций, основных процедур 

управления, стратегии управления персоналом; 

 сформировать понимание вопросов координации взаимоотношений 

руководителя, трудового коллектива и отдельного работника; 

сформировать знания управления структурным подразделением 

организации. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями,обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля, должен: 

иметь практический опыт: 

 планирования работы структурного подразделения (бригады); 

 оценки эффективности деятельности структурного подразделения 

(бригады); 

 принятия управленческих решений; 

уметь: 

 рассчитывать выход продукции в ассортименте; 

 вести табель учета рабочего времени работников; 

 рассчитывать заработную плату; 

 рассчитывать экономические показатели структурного подразделения 

организации; 

 организовывать рабочие места в производственных помещениях; 

 организовывать работу коллектива исполнителей; 

 разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую 

документацию; 

 оформлять документацию на различные операции с сырьем, 

полуфабрикатами и готовой продукцией; 

знать: 

 принципы и виды планирования работы бригады (команды); 

 основные приемы организации работы исполнителей; 

 способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами 

бригады/команды; 



 дисциплинарные процедуры в организации; 

 правила и принципы разработки должностных обязанностей, 

графиков работы и табеля учета рабочего времени; 

 нормативные правовые акты, регулирующие личную ответственность 

бригадира; 

 формы документов, порядок их заполнения; 

 методику расчета выхода продукции; 

 порядок оформления табеля учета рабочего времени; 

 методику расчета заработной платы; 

 структуру издержек производства и пути снижения затрат; 

 методики расчета экономических показателей.  
 

1.3.  Тематический план учебной дисциплины 

МДК 06.01 Управление структурным подразделением организации 

Раздел 1. Экономика и управление организацией. 

Раздел 2 Управление структурным подразделением организации. 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих 
 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля (далее - программа) – является 

частью основной образовательной программы подготовки специалистов 

среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 

Технология продукции общественного питания в части освоения основного 

вида профессиональной деятельности (ВПД): Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, должностям служащих и соответствующих 

дополнительных профессиональных компетенций (ДПК): 
ДПК 7.1.1.Пользоваться лабораторной посудой различного назначения, 

мыть и сушить посуду в соответствии с требованиями химического анализа 

ДПК 7.1.2.Подготавливать для анализа приборы и оборудование 

ДПК 7.1.3. Выполнять анализы в соответствии с методиками 

ДПК 7.1.4. Оформлять протоколы анализа 

ДПК 7.2.1. Выполнять инструкции и задания повара по организации 

рабочего места 

ДПК 7.2.2. Подготавливать инвентарь, оборудование и рабочие место 

повара к работе 

ДПК 7.2.3. Изготавливать, оформлять и презентовать блюда, напитки и 

кулинарные изделия 

ДПК 7.3.1. Выполнять инструкции и заданий кондитера по организации 

рабочего места 

ДПК 7.3.2. Выполнять задания кондитера по изготовлению, презентации и 

продаже теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции 

ДПК 7.3.3. Изготовлять тесто, отделочные полуфабрикаты, приготавливать 

десерты, кондитерскую и шоколадную продукцию 



ДПК 7.3.4.Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места 

кондитера к работе 
 

Программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании для повышения 

квалификации и переподготовки работников пищевой промышленности по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения профессионального модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции. 

- контроля качества и безопасности полуфабрикатов для сложной горячей 

кулинарной продукции; 

- контроля качества и безопасности готовой хлебобулочной продукции. 

- подготовки для анализа лабораторных приборов. 

- подготовки для анализа лабораторного оборудования. 

 - анализирования полуфабрикатов для сложной горячей кулинарной 

продукции. 

- анализирования готовой сложной горячей кулинарной продукции. 

- анализирования готовых сложных хлебобулочных и мучных 

кондитерских изделий. 

- оформления производственной и технологической документации при 

контроле качества. 

- ведения протоколов анализа. 

- организации рабочего места для изготовления полуфабрикатов для 

сложной горячей кулинарной продукции. 

- организации рабочего места для изготовления готовой сложной горячей 

кулинарной продукции. 

- подготовки профессионального инвентаря повара к работе. 

- подготовки профессионального оборудования повара к работе. 

- подготовки рабочего места для изготовления готовой сложной горячей 

кулинарной продукции. 

- приготовления сложный блюд горячей кулинарной продукции. 

- приготовления сложных напитков. 

- приготовления готовых сложных кулинарных изделий. 

- оформления и подачи сложный блюд горячей кулинарной продукции. 

- оформления и презентации сложных напитков. 

- оформления и подачи готовых сложных кулинарных изделий. 

- организации рабочего места для изготовления сложных хлебобулочных 

изделий. 



- организации рабочего места для изготовления мучных кондитерских 

изделий. 

- приготовления полуфабрикатов из теста для сложных хлебобулочных 

изделий. 

- приготовления полуфабрикатов кондитерской и шоколадной продукции. 

- презентации и продажи полуфабрикатов из теста для сложных 

хлебобулочных изделий. 

- презентации и продажи полуфабрикатов кондитерской и шоколадной 

продукции. 

- приготовления теста для сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

- приготовления отделочных полуфабрикатов  дл сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий.  

- приготовления десертов. 

- приготовления кондитерской и шоколадной  продукции. 

- подготовки профессионального инвентаря кондитера к работе. 

- подготовки профессионального оборудования кондитера к работе. 

- подготовки рабочего места для изготовления сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий к работе. 

уметь: 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными 

физико-химическими способами.  

- органолептически оценивать качество и безопасность готовой продукции 

различными методами. 

- работать с основными видами лабораторных приборов. 

- эксплуатировать основные виды оборудования. 

- органолептически оценивать качество полуфабрикатов для сложной 

горячей кулинарной продукции. 

- органолептически оценивать качество готовой сложной горячей 

кулинарной продукции. 

- органолептически оценивать качество готовых сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

- физико-химически оценивать качество полуфабрикатов для сложной 

горячей кулинарной продукции. 

- физико-химически оценивать качество готовой сложной горячей 

кулинарной продукции. 

- физико-химически оценивать качество готовых сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

- правильно оформлять производственную и технологическую 

документацию. 

- правильно оформлять протоколы анализов. 

- правильно вести лабораторные журналы. 

- правильно организовывать рабочее место повара. 

- выполнять инструкции и задания шеф-повара или су-шефа по 

организации рабочего места. 



- правильно подготовить инвентарь повара к работе. 

- правильно подготовить профессиональное поварское оборудование к 

работе. 

- правильно подготовить рабочее место повара к производственному 

процессу. 

- правильно приготовить  сложные блюда горячей кулинарной продукции. 

- правильно приготовлять сложные напитки. 

- правильно приготовить готовые сложные кулинарные изделия. 

- правильно оформить и презентовать сложные блюда горячей кулинарной 

продукции. 

- правильно оформить и презентовать сложные напитки. 

- правильно оформить и подать готовые сложные кулинарные изделия. 

- правильно организовывать рабочее место кондитера. 

- выполнять инструкции и задания шеф-кондитера или начальника цеха по 

организации рабочего места. 

- правильно приготовлять полуфабрикаты из теста для сложных 

хлебобулочных изделий. 

- правильно приготовить полуфабрикаты кондитерской и шоколадной 

продукции. 

- правильно презентовать полуфабрикаты из теста, кондитерской и 

шоколадной продукции. 

- правильно приготовить тесто для сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

- правильно приготовить отделочные полуфабрикаты для сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

- правильно приготовить десерты. 

- правильно приготовить кондитерскую и шоколадную продукцию. 

- правильно подготовить инвентарь кондитера к работе. 

- правильно подготовить профессиональное кондитерское оборудование к 

работе. 

- правильно подготовить рабочее место кондитера к производственному 

процессу. 

знать: 

- виды лабораторной и  химический посуды для анализирования 

полуфабрикатов для сложной горячей кулинарной продукции. 

- виды лабораторной и  химический посуды для анализирования сложной 

горячей кулинарной продукции. 

- виды лабораторной и  химический посуды для анализирования готовых 

сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий. 

- способы мытья, обработки и сушки лабораторной посуды. 

- правила эксплуатации основных видов лабораторных приборов. 

- правила эксплуатации основных видов лабораторного оборудования. 

- основные методики по анализированию полуфабрикатов для сложной 

горячей кулинарной продукции. 



- основные методики по анализированию готовой сложной горячей 

кулинарной продукции. 

- основные методики по анализированию готовых сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

- основные правила по оформлению протоколов анализов. 

- основные правила по ведению технологической документации. 

- основные правила по ведению лабораторных журналов. 

- основные правила расстановки рабочих приборов и инвентаря при 

организации рабочего места повара. 

- основные санитарные правила и нормы по организации рабочего места 

повара. 

- основные правила по уборке рабочего места по окончании производства. 

- основные правила работы с поварским инвентарѐм. 

- основные правила запуска и работы с технологическим оборудованием. 

- основные правила подготовки рабочего места повара. 

- основные технологии приготовления сложной горячей кулинарной 

продукции. 

- основные правила подачи сложных горячих кулинарных блюд и изделий. 

- основные технологии приготовления сложных напитков. 

- основные правила презентации и подачи напитков. 

- основные правила расстановки рабочих приборов и инвентаря при 

организации рабочего места кондитера. 

- основные санитарные правила и нормы по организации рабочего места 

кондитера. 

- основные правила по уборке рабочего места по окончании производства. 

- основные технологии приготовления полуфабрикатов из теста для 

сложных хлебобулочных изделий. 

- основные технологии приготовления полуфабрикатов кондитерской и 

шоколадной продукции. 

- основные способы презентации полуфабрикатов из теста, кондитерской и 

шоколадной продукции. 

- основные технологии приготовления выпеченных полуфабрикатов. 

- основные технологии приготовления отделочных полуфабрикатов. 

- основные технологии приготовления сложных хлебобулочных изделий. 

- основные технологии приготовления десертов. 

- основные технологии приготовления кондитерской продукции. 

- основные технологии приготовления  шоколадной продукции. 

- основные правила работы с кондитерским инвентарѐм. 

- основные правила запуска и работы с технологическим оборудованием. 

- основные правила подготовки рабочего места кондитера. 
 

1.3.  Тематический план учебной дисциплины 

МДК 07.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции 



Раздел 1 Характеристика сырья для приготовления сложной кулинарной 

продукции. 

Раздел 2 Технологическое оборудование для обработки мяса, рыбы, 

домашней птицы. 

Раздел 3 Технологические процессы первичной обработки сырья и 

полуфабрикатов. 

МДК 07.02 Технология приготовления сложной горячей кулинарной 

продукции (16675 Повар) 

Раздел 1. Технология приготовления сложной  горячей  кулинарной 

продукции 

МДК 07.03 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий (12901 Кондитер) 

Раздел 1. Дрожжевое тесто и изделия из него 
 

 


