
АННОТАЦИЯ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ ДИСЦИПЛИН 

1.  Паспорт программы учебной дисциплины «Основы 

философии». 

 

1.1. Область применения программы 

     Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с 

ФГОС СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания.  
  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

ОГСЭ.01__________________________________ 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины студент д о л ж е н знать: 

- основные категории и понятия философии; 

- роль философии в жизни человека и общества; 

- основы философского учения о бытии;сущность процесса познания; 

- основы научной, философской и религиозной картин мира; 

- об условиях формирования личности, свободе и ответственности за 

сохранение жизни, культуры, окружающей среды; 

- о  социальных  и  этических  проблемах,  связанных  с  развитием  и 

использованием достижений науки, техники и технологий. 

В результате освоения дисциплины студент д о л ж е н  уметь: 

ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, 

познания, ценностей, свободы и смысла жизни как основе формирования 

культуры гражданина и будущего специалиста. 

Данная  дисциплина  способствует формированию  знаний,  умений  в рамках 

следующих компетенций, предусмотренных ФГОС СПО: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 



ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность 

и качество. 

ОК  3.  Решать  проблемы,  оценивать  риски  и  принимать  решения  в 

нестандартных ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки ирешения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК  5.  Использовать  информационно-коммуникационные  технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, 

эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК  7.  Ставить  цели,  мотивировать  деятельность  подчиненных, 

организовывать  и  контролировать  их  работу  с  принятием  на  себя 

ответственности за результат выполнения заданий. 

ОК  8.  Самостоятельно  определять  задачи  профессионального  и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК  9.  Быть  готовым  к  смене  технологий  в  профессиональной 

деятельности. 

1.4. Рекомендуемое количество часов, отводимое на освоение 

профессионального модуля 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 78 часов, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 48 часов, 

из них практических занятий – 2 часов; 

- самостоятельной работы обучающегося – 30 часа. 

  



1.  Паспорт программы учебной дисциплины «История». 

 

1.1. Область применения программы 

     Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с 

ФГОС СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания.  
  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

ОГСЭ.02__________________________________ 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

-ориентироваться в современной экономической, 

-политической и культурной ситуации в России и мире; 

-выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых, социально-

экономических, политических и культурных проблем; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже веков 

(ХХ и ХХ1 вв.); 

-сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных 

конфликтов в конце ХХ – начале ХХ1 века; 

-основные процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные и 

иные) политического и экономического развития ведущих государств и 

регионов мира; 

-назначение ООН, НАТО, ЕС и других организаций и основные направления 

их деятельности; 

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

и государственных традиций; 

-содержание и назначение важнейших правовых и законодательных актов 

мирового и регионального значения. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен обладать 

общими компетенциями: 

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

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



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

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

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

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

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

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

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

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

     максимальной учебной нагрузки обучающегося 88  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 56 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 32 часа. 

  



1.  Паспорт программы учебной дисциплины «Математика». 

 

1.1. Область применения программы 

     Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с 

ФГОС СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания.  
  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

ЕН.01__________________________________ 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

В результате освоения вариативной части дисциплины обучающийся 

должен  

знать: 

- основные приемы решения прикладных задач в профессиональной 

деятельности. 

В результате освоения вариативной части дисциплины обучающийся 

должен  

уметь: 

- применять основные приемы при решении прикладных задач 

профессиональной деятельности. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен обладать 

общими компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно - коммуникационные технологии 

в профессиональной деятельности. 

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

коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 



ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой сменой технологий в 

профессиональной деятельности. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен обладать 

профессиональными компетенциями, соответствующими видам 

деятельности: 

 

ПК 2.2. Планировать и организовывать производственные работы. 

ПК 2.3. Выбирать оптимальные решения в нестандартных ситуациях. 

ПК 3.1. Разрабатывать технологические процессы изготовления и 

ремонта деталей, узлов и изделий транспортного электрооборудования в 

соответствии с нормативной документацией. 

ПК 3.2. Проектировать и рассчитывать технологические 

приспособления для производства и ремонта деталей, узлов и изделий 

транспортного электрооборудования в соответствии с требованиями Единой 

системы конструкторской документации (далее – ЕСКД). 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

     максимальной учебной нагрузки обучающегося 68  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 45 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 23 часа. 

  



1.  Паспорт программы учебной дисциплины «Экологические 

основы природопользования». 

 

1.1. Область применения программы 

     Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с 

ФГОС СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания укрупненной группы  19.00.00 «Промышленная экология и 

биотехнологии». 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании.  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

ЕН.02__________________________________ 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения 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. 

 



Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов 

следующих компетенций 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

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

коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

профессиональных компетенций (ПК), соответствующих основным 

видам профессиональной деятельности: 

ПК 1.1. Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1 Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

холодной кулинарной продукции. 

ПК 3.1. Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

горячей кулинарной продукции. 

ПК 4.1 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.1. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

холодных и горячих десертов. 

        ПК 6.1. Организация работы структурного подразделения. 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

     максимальной учебной нагрузки обучающегося 88  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 56 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 32 часа. 

  



1.  Паспорт программы учебной дисциплины «Микробиология, 

санитария и гигиена в пищевом производстве». 

 

1.1. Область применения программы 

     Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с 

ФГОС СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания укрупненной группы  19.00.00 «Промышленная экология и 

биотехнологии». 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании.  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

ОП.01__________________________________ 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

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. 

 

ОК, которые актуализируются при изучении учебной дисциплины: 

 

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, 

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 и 

профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1 Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

холодной кулинарной продукции. 

ПК 3.1. Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

горячей кулинарной продукции. 

ПК 4.1 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.1. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

холодных и горячих десертов. 

        ПК 6.1. Организация работы структурного подразделения. 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

     максимальной учебной нагрузки обучающегося 68  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 45 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 23 часа. 

  



1.  Паспорт программы учебной дисциплины «Физиология 

питания». 

 

1.1. Область применения программы 

     Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с 

ФГОС СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания укрупненной группы  19.00.00 «Промышленная экология и 

биотехнологии».  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

ОП.02__________________________________ 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения 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.  

ОК, которые актуализируются при изучении учебной дисциплины: 

 

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, 

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 и 

профессиональной деятельности. 

 

ПК 1.1. Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1 Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

холодной кулинарной продукции. 

ПК 3.1. Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

горячей кулинарной продукции. 

ПК 4.1 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.1. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

холодных и горячих десертов. 

        ПК 6.1. Организация работы структурного подразделения. 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

     максимальной учебной нагрузки обучающегося 88  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 56 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 32 часа. 

  



1.  Паспорт программы учебной дисциплины «Организация 

хранения и контроль запасов сырья». 

 

1.1. Область применения программы 

     Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с 

ФГОС СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания укрупненной группы  19.00.00 «Промышленная экология и 

биотехнологии».  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

ОП.03__________________________________ 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

В результате освоения  учебной дисциплины ,обучающийся должен  уметь:  

- определять наличие запасов и расход продуктов; 

-оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; 

-  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; 

  -  виды складских помещений и требования к ним; 

   -  методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах 

питания; 

  -   программное обеспечение управления расхода продуктов на 

производствах питания; 

  -  . 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; 

ОК, которые актуализируются при изучении учебной дисциплины: 



 

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, 

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 и 

профессиональной деятельности. 

 

ПК 1.1. Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1 Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

холодной кулинарной продукции. 

ПК 3.1. Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

горячей кулинарной продукции. 

ПК 4.1 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.1. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

холодных и горячих десертов. 

        ПК 6.1. Организация работы структурного подразделен 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

     максимальной учебной нагрузки обучающегося 61  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 39 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 22 часа. 

  



1.  Паспорт программы профессионального модуля ПМ.01. 

1.1. Область применения программы 

     Программа профессионального модуля разработана в соответствии с 

ФГОС СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания. 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения профессионального модуля: 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности Организация процесса приготовления и  

приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 

компетенции: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса  и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3.Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

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, 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; 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Максимальное количество  часов 247 

Из них   обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 159 

часов; 

                на практики учебную 36  и производственную 108 

Самостоятельная работа обучающихся – 88 часов. 

  



1.  Паспорт программы профессионального модуля ПМ.02. 

1.1. Область применения программы 

     Программа профессионального модуля разработана в соответствии с 

ФГОС СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания. 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения профессионального модуля: 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности 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. 

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; 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Максимальное количество  часов 342 

Из них   обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 218 

часов; 

              на практики учебную 36  и производственную 72 

Самостоятельная работа обучающихся – 124 часа. 

  



1.  Паспорт программы профессионального модуля ПМ.06. 

1.1. Область применения программы 

     Программа профессионального модуля разработана в соответствии с 

ФГОС СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания. 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения профессионального модуля: 

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить основной вид деятельности 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. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

-  планирования работы структурного подразделения (бригады);                             

-   оценки эффективности деятельности  структурного подразделения 

(бригады);     

- принятия управленческих решений;         

уметь: 

- рассчитывать выход продукции в  ассортименте; 

- вести табель учета рабочего времени работников; 

- рассчитывать заработную плату; 

- рассчитывать  экономические показатели структурного подразделения 

организации; 

-  организовывать  рабочие места в производственных помещениях; 

-  организовывать работу коллектива исполнителей; 

-  разрабатывать оценочные задания и нормативно- технологическую 

документацию ; 

- оформлять документацию на различные операции с сырьем, 

полуфабрикатами  и готовой продукцией; 

знать: 

- принципы и виды планирования работы бригады (команды);         

- основные приемы организации работы исполнителей;                                

- способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами 

бригады/команды;          

- дисциплинарные процедуры в организации;    



- правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков 

работы и табеля учета рабочего времени;                                 

- нормативно-правовые документы, регулирующие личную ответственность      

бригадира; 

- формы документов, порядок их заполнения; 

- методику расчета выхода  продукции; 

- порядок оформления табеля учета  рабочего времени; 

- методику расчета заработной платы; 

- структуру издержек производства и пути  снижения затрат; 

- методики расчета экономических показателей. 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Максимальное количество  часов 251 

Из них   обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 172 

часа; 

              на практики учебную 36  и производственную 72 

Самостоятельная работа обучающихся – 79 часов. 
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