
 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.01 МИКРОБИОЛОГИЯ, ГИГИЕНА И САНИТАРИЯ В ПИЩЕВОМ 

ПРОИЗВОДСТВЕ 

 1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 

по специальности  19.02.10 «Технология продукции общественного 

питания», входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00 

«Промышленная экология и биотехнологии», и направлена на 

формирование профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрика-

тов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрика-

тов 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 хлебобу-

лочных 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 кон-

дитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделоч-

ных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих де-

сертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 
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ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

ОК 1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей про-

фессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2.Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые ме-

тоды и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эф-

фективность 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, профессиональ-

ного и личностного развития. 

ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

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

ми, руководством, потребителями. 

ОК 7.Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчи-

ненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8.Самостоятельно определять задачи профессионального и личност-

ного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать по-

вышение квалификации. 

ОК 9.Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профес-

сиональной деятельности. 

 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке рабочих 

по профессии 19.01.17«Повар, кондитер» при наличии среднего общего 

образования.  Опыт работы не требуется. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образова-

тельной программы: дисциплина входит в профессиональный цикл и является  

общепрофессиональной  дисциплиной. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дис-

циплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 использовать лабораторное оборудование; 

 определять основные группы микроорганизмов; 
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 проводить микробиологические исследования и давать оценку получен-

ным результатам; 

 соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого 

производства; 

 производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

 осуществлять микробиологический контроль пищевого производства 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные понятия и термины микробиологии; 

 классификацию микроорганизмов; 

 морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; 

 генетическую и химическую основы наследственности и формы измен-

чивости 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 про-

изводстве, 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 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 105 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 70  часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 35часов 
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ОП.02 ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ  

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является 

частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 

специальности 19.02.17 «Технология продукции общественного питания», входящей в ук-

рупненную группу специальностей 19.00.00 «Промышленная экология и биотехнологии» и 

направлена на формирование профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для слож-

ной 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 ку-

линарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холод-

ных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из ры-

бы, 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 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 из-

делий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфаб-

рикатов, 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 исполнителя-

ми. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, про-

являть к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и спосо-

бы 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 эффек-

тивного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного 
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развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессио-

нальной деятельности. 

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

дством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), ре-

зультат 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. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании по профессии повар, кондитер, специальности технология 

продукции общественного питания: повышение квалификации, переподготовка и профес-

сиональной подготовке, при наличии среднего общего образования. Опыт работы не обяза-

телен. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной про-

граммы: дисциплина входит в профессиональный цикл. 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам дисциплины 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответст-

вующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной дис-

циплины должен: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов; 

 рассчитывать энергетическую ценность блюд;  

 составлять рационы питания для различных категорий потребителей 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 роль пищи для организма человека; 

 основные процессы обмена веществ в организме; 

 суточный расход энергии; 

 состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных 

продуктов питания; 

 роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в 

структуре питания; 

 физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

 усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

 понятие рациона питания; 

 суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

 нормы и принципы рационального сбалансированного питания; 

 назначение лечебного и лечебно-профилактического питания; 

 методики составления рационов питания. 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 86 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 57 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 29 часов. 



 

6 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.03 ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ СЫРЬЯ 

 
1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности  19.02.10 «Технология продукции общественного 

питания», входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00 «Промышленная экология и биотехноло-

гии» и направлена на формирование профессиональных и общих компетенций: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для слож-

ной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для слож-

ной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной ку-

линарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холод-

ных 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 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 из-

делий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабри-

катов, 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. 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, прояв-

лять 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 эффектив-

ного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного разви-
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тия. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональ-

ной деятельности. 

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

дством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), резуль-

тат 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 дея-

тельности. 

 Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образо-

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

профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» при наличии среднего общего образования.  Опыт работы не требуется. 

 

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

входит в профессиональный цикл. 

 

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

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- определять наличие запасов и расходов продуктов; 

- оценивать условия хранения и состояния продуктов и запасов; 

- проводить инструктаж по безопасности хранения пищевых продуктов; 

- принимать решения по организации процессов контроля расходов и хранения продуктов; 

- оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода и хранения 

продуктов, в том числе с использованием специализированного программного обеспечения. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- ассортимент и товароведные 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 производстве питания; 

- программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве; 

- современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов на 

производстве; 

- методы контроля  возможных хищений запасов на производстве; 

-  правила оценки запасов на производстве;  

- процедура и правила инвентаризации запасов на производстве; 

- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от 

поставщиков; 
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- виды сопроводительной документации на различные группы продуктов. 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающихся 72 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 48 часов; 

самостоятельной работы обучающихся  24 часа. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.04 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности  19.02.10 «Технология продукции общественного питания», входящей в 

укрупненную группу специальностей 19.00.00 «Промышленная экология и 

биотехнологии» и направлена на формирование профессиональных и общих компетенций: 

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. 
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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. 

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. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) 

и профессиональной подготовке рабочих по профессии 19.01.17«Повар, кондитер» при 

наличии среднего общего образования.  Опыт работы не требуется. 

  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисципли-

на входит в профессиональный цикл.  

 

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

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи дан-

ных 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 вычислительных систем; 

 состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных техноло-

гий в профессиональной деятельности; 

 методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации; 

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

ной деятельности; 

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

максимальной учебной нагрузки обучающегося  120 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  80 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 40 часов. 
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АННОТАЦИЯ К  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.05 МЕТРОЛОГИЯ И СТАНДАРТИЗАЦИЯ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного пи-

тания, входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00 «Промышленная экология и биотехнологии» 

и направлена на формирование профессиональных и общих компетенций: 

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 продук-

ции. 

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 сельско-

хозяйственной (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 сельскохозяйствен-

ной (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 празд-

ничных 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. 

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

чивый 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, потребителя-

ми. 

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

даний. 

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

образованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

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

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образо-

вании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке специалистов 

по профессии 19.01.17 Повар, кондитер при наличии среднего общего образования. Опыт работы не требуется. 
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1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина 

входит в общепрофессиональный цикл. 

 

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

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

 оформлять технологическую и техническую документацию в соответствии с действующей нормативной 

базой; 

 использовать в профессиональной деятельности документацию систем качества; 

 приводить несистемные величины измерений в соответствие с действующими стандартами и междуна-

родной системой единиц СИ; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 нормативно-правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций 

питания*; 

 основные понятия метрологии;  

 задачи стандартизации, ее экономическую эффективность; 

 формы подтверждения качества; 

 основные положения систем (комплексов) общетехнических и организационно-методических стандар-

тов; 

 терминологию и единицы измерения величин в соответствии с действующими стандартами и междуна-

родной системой единиц СИ. 

 

*Рабочая программа скорректирована с учетом требований профессионального стандарта: «Повар»  

(Приказ  Министерства  труда  и  социальной  защиты  Российской Федерации от 8сентября 2015 г. № 610н 

(зарегистрирован Министерством юстиции  Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 

39023))Дополнения в знаниях, умения, практическом опыте, темах занятий и их содержании выделены полу-

жирным начертанием. 

 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 48 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 32 часа; 

самостоятельной работы обучающегося - 16 часов. 
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АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.06 ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНО-

СТИ 

 
1.1 Область применения программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образователь-

ной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественно-

го питания» и направлена на формирование профессиональных и общих компетенций: 

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 хо-

лодных 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, гри-

бов и сыра. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изде-

лий 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 полуфаб-

рикатов, 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 исполните-

лями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

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

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и спо-

собы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качест-

во. 

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

ответственность. 
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ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффек-

тивного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессио-

нальной деятельности. 

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

дством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), ре-

зультат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного разви-

тия, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалифика-

ции. 

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

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессио-

нальном образовании и профессиональной подготовке работников для предприятий общественного питания 

при наличии среднего общего образования.  

 

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

дисциплина входит в профессиональный цикл. 

 

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

В результате освоения дисциплины, обучающийся должен уметь: 

 использовать необходимые нормативно-правовые документы; 

 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 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; 

 законодательные акты и другие нормативные документы, регулирующие правоотношения в 

процессе профессиональной деятельности; 

 организационно-правовые формы юридических лиц; 

 правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; 

 права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности; 

 порядок заключения трудового договора и основания его прекращения; 

 правила оплаты труда; 

 роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения; 

 право социальной защиты граждан; 

 понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника; 

 виды административных нарушений и административной ответственности; 

 нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров. 

 

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 77 часов,  

в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  51 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 26 часов. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.07 ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА 
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1.1 Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образова-

тельной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10 Технология продукции обще-

ственного питания,  входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00 «Промышленная экология 

и биотехнологии». 
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном 

образовании и профессиональной подготовке специалистов по профессии 19.01.17 Повар, кондитер при наличии 

среднего общего образования. Опыт работы не требуется. 

 

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисцип-

лина входит в профессиональный цикл. 

 

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

 

В результате освоения дисциплины, обучающийся должен уметь: 

 рассчитывать основные технико-экономические показатели деятельности организации; 

 применять в профессиональной деятельности приемы делового и управленческого общения; 

 анализировать ситуацию на рынке товаров и услуг.  

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 нормативно-правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций пита-

ния*; 

 основные положения экономической теории; 

 принципы рыночной экономики; 

 современное состояние и перспективы развития отрасли; 

 роль и организацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике; 

 механизмы ценообразования на продукцию (услуги); 

 механизмы формирования заработной платы; 

 формы оплаты труда; 

 стили управления, виды коммуникаций; 

 принципы делового общения в коллективе; 

 управленческий цикл; 

 особенности менеджмента в области профессиональной деятельности; 

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

 формы адаптации производства и сбыта к рыночной ситуации. 

*Рабочая программа скорректирована с учетом требований профессионального стандарта: «Повар»  

(Приказ  Министерства  труда  и  социальной  защиты  Российской Федерации от 8сентября 2015 г. № 610н 

(зарегистрирован Министерством юстиции  Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 

39023)). Дополнения в знаниях, умения, практическом опыте, темах занятий и их содержании выделены полу-

жирным начертанием. 

 

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 117 часов, 

в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 78 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 39 часов. 
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АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.08 ОХРАНА ТРУДА 

 
1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного пи-

тания, входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00 «Промышленная экология и биотехнологии» 

и направлена на формирование профессиональных и общих компетенций: 

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 продук-

ции. 

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 сельско-

хозяйственной (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 сельскохозяйствен-

ной (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 празд-

ничных 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. 

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

чивый 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, потребителя-

ми. 

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

даний. 

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

образованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности. 
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Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образо-

вании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке специалистов 

по профессии 19.01.17 Повар, кондитер при наличии среднего общего образования. Опыт работы не обязателен. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дис-

циплина входит в общепрофессиональный цикл. 

 

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

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

настоящими или планируемыми видами профессиональной деятельности;  

 использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой 

профессиональной деятельности; 

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

травмобезопасности; 

 проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем месте с учетом  специфики выполняемых работ; 

 разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных требований охраны труда; 

 вырабатывать и контролировать навыки, необходимые  для достижения требуемого уровня безопасности труда; 

 вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и условия 

хранения; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 нормативно-правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций пита-

ния*; 

 системы управления охраной труда в организации; 

 законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные требования охраны 

труда, распространяющиеся на деятельность организации; 

 обязанности работников в области охраны труда; 

 фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и их влияние на 

уровень безопасности труда; 

 возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций подчи-

ненными работниками (персоналом); 

 порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала); 

 порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты. 

 

*Рабочая программа скорректирована с учетом требований профессионального стандарта: «Повар»  

(Приказ  Министерства  труда  и  социальной  защиты  Российской Федерации от 8сентября 2015 г. № 610н 

(зарегистрирован Министерством юстиции  Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 

39023))Дополнения в знаниях, умения, практическом опыте, темах занятий и их содержании выделены полу-

жирным начертанием. 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 48 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 32часа; 

самостоятельной работы обучающегося - 16 часов. 
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АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.08 ОХРАНА ТРУДА 

 
1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного пи-

тания, входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00 «Промышленная экология и биотехнологии» 

и направлена на формирование профессиональных и общих компетенций: 

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 продук-

ции. 

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 сельско-

хозяйственной (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 сельскохозяйствен-

ной (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 празд-

ничных 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. 

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

чивый 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, потребителя-

ми. 

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

даний. 

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

образованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности. 
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Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образо-

вании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке специалистов 

по профессии 19.01.17 Повар, кондитер при наличии среднего общего образования. Опыт работы не обязателен. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дис-

циплина входит в общепрофессиональный цикл. 

 

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

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

настоящими или планируемыми видами профессиональной деятельности;  

 использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой 

профессиональной деятельности; 

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

травмобезопасности; 

 проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем месте с учетом  специфики выполняемых работ; 

 разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных требований охраны труда; 

 вырабатывать и контролировать навыки, необходимые  для достижения требуемого уровня безопасности труда; 

 вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и условия 

хранения; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 нормативно-правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций пита-

ния*; 

 системы управления охраной труда в организации; 

 законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные требования охраны 

труда, распространяющиеся на деятельность организации; 

 обязанности работников в области охраны труда; 

 фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и их влияние на 

уровень безопасности труда; 

 возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций подчи-

ненными работниками (персоналом); 

 порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала); 

 порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты. 

 

*Рабочая программа скорректирована с учетом требований профессионального стандарта: «Повар»  

(Приказ  Министерства  труда  и  социальной  защиты  Российской Федерации от 8сентября 2015 г. № 610н 

(зарегистрирован Министерством юстиции  Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 

39023))Дополнения в знаниях, умения, практическом опыте, темах занятий и их содержании выделены полу-

жирным начертанием. 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 48 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 32часа; 

самостоятельной работы обучающегося - 16 часов. 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.02 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНОЙ ХОЛОД-

НОЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.17 Тех-

нология продукции общественного питания в части освоения основного вида профессиональной деятельно-
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сти (ВПД): Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной про-

дукции 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 сельско-

хозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3.  Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессио-

нальном образовании и профессиональной подготовке работников для предприятий общественного питания 

при наличии среднего общего образования; ограничений по опыту работы и возрасту нет. 

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

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профес-

сиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 cоставления заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые при приготовлении блюд*; 

 подготовки товарных отчетов по производству блюд; 

 разработки ассортимента сложных холодных  сложных блюд и соусов; 

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

 проверки качества продуктов для  приготовления сложных холодных блюд и соусов; 

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

 приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные технологии, оборудование и 

инвентарь; 

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

отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы; 

 декорирования блюд сложными холодными соусами; 

 контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов; 

 контроль хранения и расхода продуктов, используемых при производстве блюд 

 

 

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  приго-

товления 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 со-

усов; 

 оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными методами; 

 изменять ассортимент блюд в зависимости от изменения спроса; 

 оценивать наличие и прогнозировать потребность в сырье и материалах для приготовления 

блюд в соответствии с имеющимися условиями хранения; 

 организовывать обучение помощников повара на рабочих местах технологиям приготовления 

блюд; 

 осуществлять контроль выполнения помощниками повара заданий по изготовлению блюд стан-

дартного ассортимента. 

знать: 

 ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной 

(домашней) 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 за-

кусок, блюд из мяса, рыбы и сельскохозяйственной (домашней) птицы; 
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 способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для  приготовления сложных 

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

 требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для  при-

готовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и сельскохозяйственной 

(домашней) птицы, соусов; 

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

сельскохозяйственной (домашней) птицы, соусов и заготовок для них; 

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

усов; 

 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; 

 технология приготовления канапе легких и сложных холодных закусок, сложных холодных закусок, 

блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) 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 сельскохозяйственной (домашней) птицы, соусов; 

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

зяйственной (домашней) птицы; 

 варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами; 

 технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и мясных блюд из различных про-

дуктов; 

 варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении сложных хо-

лодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы; 

 требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных холодных блюд соусов и заго-

товок к ним; 

 риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной холодной кули-

нарной продукции; 

 методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой холодной 

продукции. 

 технологии наставничества и основы обучения на рабочих местах 

 

*Рабочая программа скорректирована с учетом требований профессионального стандарта: «Повар», утвер-

жденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от «07» сентября 

2015 г. №597н. Дополнения в знаниях, умения, практическом опыте, темах занятий и их содержании выделены 

полужирным начертанием. 

 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 468 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 360 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 240 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 120 часов; 

учебной - 36 часов; 

 производственной практики – 72 часа. 
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АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ.03 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНОЙ 

ГОРЯЧЕЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ 

 

1.1. Область применения программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10 «Тех-

нология 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 сельскохозяйствен-

ной (домашней) птицы. 

 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профес-

сиональном образовании и профессиональной подготовке специалистов в области предприятий общественного 

питания при наличии среднего общего образования. Опыт работы не требуется.  

 

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

 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профес-

сиональными компетенциями студентов профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

  разработки меню/ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из ово-

щей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;  

 подготовки сырья и полуфабрикатов для приготовления сложной горячей кулинарной продук-

ции*; 

 нарезки и формовки овощей и фруктов; 

 приготовления и оформления сложной горячей кулинарной продукции: супов, отваров и бульо-

нов; 

 приготовления и оформления сложной горячей кулинарной продукции: горячих и холодных со-

усов; 

 приготовления и оформления сложной горячей кулинарной продукции: блюд из овощей и гри-

бов; 

 приготовления и оформления сложной горячей кулинарной продукции: блюд из рыбы, моллю-

сков и ракообразных; 

 приготовления и оформления сложной горячей кулинарной продукции: блюд из мяса, мясных 

полуфабрикатов, домашней птицы и дичи; 

 приготовления и оформления сложной горячей кулинарной продукции: блюд из творога, сыра, 

макаронных изделий; 

 приготовления и оформления сложной горячей кулинарной продукции: мучных блюд из разных 

видов муки и изделий из теста разнообразного ассортимента; 

 приготовления и оформления сложной горячей кулинарной продукции: блюд здорового и диети-

ческого питания; 

 сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции;  

 контроля качества приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 

 контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции; 

 презентации готовой сложной горячей кулинарной продукции. 

 

уметь: 

 изготовлять блюда по технологическим картам, фирменным рецептам, а также рецептам нацио-

нальных кухонь; 

 комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных продуктов с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармоничных блюд; 

 творчески оформлять блюда, используя подходящие для этого отделочные полуфабрикаты и ук-

рашения; 
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 готовить и презентовать блюда с элементами шоу; 

 органолептическим способом оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей ку-

линарной продукции;  

 принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной про-

дукции; 

 проводить расчеты по формулам; 

 безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием  при приго-

товлении сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, ры-

бы, 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; 

 составлять калькуляцию на блюда; 

 кратко излагать концепции, оказавшие влияние на выбор и оформление блюда; 

 составлять портфолио на блюда. 

знать: 

 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 ин-

гредиентов 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 со-

усов, 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, горя-

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

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

 варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами; 

 привила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд; 

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложной го-

рячей кулинарной продукции; 

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

усов, блюд из мяса и птицы; 

 технологию приготовления специальных гарниров к сложным пюреобразным, прозрачным, националь-

ным 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; 
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 правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных горячих соусов и от-

дельных готовых горячих сложных соусов; 

 требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных супов, блюд из ово-

щей, 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 кулинар-

ной продукции; 

 методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой сложной го-

рячей продукции; 

 организацию питания, в том числе диетического; 

 рецептуры и современные технологии приготовления блюд разнообразного ассортимента; 

 принципы и приемы презентации блюд; 

 правила по охране труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях 

питания. 

 

 

*Рабочая программа скорректирована с учетом требований профессионального стандарта: «Повар»  

(Приказ  Министерства  труда  и  социальной  защиты  Российской Федерации от 8сентября 2015 г. № 610н 

(зарегистрирован Министерством юстиции  Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 

39023)). Дополнения в знаниях, умения, практическом опыте, темах занятий и их содержании выделены 

полужирным начертанием. 

 

 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 492 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 384 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 256 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 128 часов; 

учебной практики – 36 часа; 

производственной практики – 72 часов. 

 

1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

ПМ.04 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНЫХ 

ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 
   

1.1. Область применения программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10 «Тех-

нология продукции общественного питания» в части освоения основного вида профессиональной деятельно-

сти (ВПД): Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 4.1 Организовывать и проводить приготовление сложных  приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2 Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и празднич-

ных тортов 

ПК 4.3 Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий. 

ПК 4.4 Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, и использова-

ние их в оформлении. 

          Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессио-

нальном образовании и профессиональной подготовке работников для предприятий общественного питания 

при наличии среднего  общего образования.  Опыт работы не требуется. 

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

сиональными компетенциями студентов в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кон-

дитерских изделий праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

 организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и празд-

ничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кон-

дитерских изделий*; 

 приготовление сложных 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 техноло-

гий, оборудования и инвентаря; 

 оформление кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами. 

уметь: 

 органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных полуфабрика-

тов;  

 принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и 

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

дитерских изделий; 

 выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудова-

нием; 

 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 полу-

фабрикатов; 

 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 кон-

дитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

 варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармо-

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

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использова-

ние при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 
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 технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных от-

делочных 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. 

 

*Рабочая программа скорректирована с учетом требований профессионального стандарта:  «Повар» 

(Приказ  Министерства  труда  и  социальной  защиты  Российской Федерации от 8сентября 2015 г. № 610н 

(зарегистрирован Министерством юстиции  Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 

39023)) Дополнения в знаниях, умения, практическом опыте, темах занятий и их содержании выделены полу-

жирным начертанием. 

 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 420 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 240 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 160 часов;  

самостоятельной работы обучающегося – 80 часов; 

учебной практики - 36 часов; 

производственной практики – 144 часов. 

 
 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ.05 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГО-

ТОВЛЕНИЕ СЛОЖНЫХ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ 

 
1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10 «Тех-

нология продукции общественного питания» в части освоения основного вида профессиональной деятельно-

сти (ВПД): Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 5.1 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2 Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

 Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профес-

сиональном образовании и профессиональной подготовке работников для предприятий общественного питания 

при наличии среднего общего образования;  ограничений по опыту работы и возрасту нет. 

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

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профес-

сиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 разработки меню/ассортимента сложных холодных и горячих десертов*;  

 подготовки сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

 подготовки экзотических и редких видов фруктов и плодов для приготовления сложных холод-

ных и горячих десертов; 

 нарезки и формовки фруктов и плодов; 
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 расчета массы сырья для приготовления десерта; 

 приготовления десертов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь; 

 приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов; 

 приготовления холодных и горячих десертов; 

 оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов; 

 контроля качества и безопасности готовой продукции. 

 

уметь: 

 изготовлять сложные холодные и горячие десерты по технологическим картам, фирменным ре-

цептам, а также рецептам национальных кухонь; 

 комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных продуктов с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих десертов; 

 творчески оформлять холодные и горячие десерты, используя подходящие для этого отделочные 

полуфабрикаты и украшения; 

 органолептически оценивать качество продуктов; 

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

 производить расчет 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; 

 готовить и презентовать холодные и горячие десерты; 

 соблюдать при приготовлении холодных и горячих десертов требования к качеству и безопасно-

сти их приготовления; 

 выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов; 

 оценивать качество приготовления и безопасность готовых блюд; 

 составлять калькуляцию на холодные и горячие десерты; 

 оформлять документацию; 

 кратко излагать концепции, оказавшие влияние на выбор и оформление холодных и горячих де-

сертов; 

 составлять портфолио на сложные холодные и горячие десерты. 

 

знать: 

 ассортимент сложных холодных и горячих десертов; 

 рецептуры и современные технологии приготовления сложных холодных и горячих десертов 

разнообразного ассортимента; 

 нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемых при производстве 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, используемого при производстве холодных и горячих десертов, 

технические характеристики и условия его эксплуатации; 

 методы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

 технологию приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных и шоколадных салатов, 

муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета, пая, тирамиcу, 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 гармонич-

ных холодных и горячих десертов; 

 начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих десертов; 

 варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и горячих десертов; 
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 актуальные направления в приготовлении холодных и горячих десертов; 

 сервировку и подачу сложных холодных и горячих десертов; 

 температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных де-

сертов; 

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

чих 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 хо-

лодных и горячих десертов; 

 принципы и приемы презентации холодных и горячих десертов потребителям. 

 

*Рабочая программа скорректирована с учетом требований профессионального стандарта:  «Повар» 

(Приказ  Министерства  труда  и  социальной  защиты  Российской Федерации от 8сентября 2015 г. № 610н 

(зарегистрирован Министерством юстиции  Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 

39023)) Дополнения в знаниях, умения, практическом опыте, темах занятий и их содержании выделены полу-

жирным начертанием. 

 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 294 часа, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 222 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 148 часов;  

самостоятельной работы обучающегося – 74 часа; 

учебной практики - 36 часов;   

производственной практики – 36 часов. 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

ПМ.06 ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ СТРУКТУРНОГО ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ 

 

1.1. Область применения программы 

 
 Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образова-

тельной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10 «Технология продукции общест-

венного питания», в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация 

работы структурного подразделения. 

 Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном 

образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовки при 

освоении специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» и соответствующих про-

фессиональных компетенций: 

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 исполнителя-

ми. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 
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 Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессио-

нальном образовании и профессиональной подготовке специалистов в области парикмахерского искусства при 

наличии среднего общего образования. Опыт работы не требуется. 

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

модуля: 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессио-

нальными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен иметь практи-

ческий опыт: 

 планирования работы структурного подразделения (бригады); 

 оценки эффективности деятельности структурного подразделения (бригады); 

 принятия управленческих решений; 

 распределения заданий между работниками бригады поваров в зависимости от их умений и ком-

петенции, определение их степени ответственности*; 

 координация работы бригады поваров с деятельностью службы обслуживания и другими струк-

турными подразделениями организации питания;  

уметь:  

 разрабатывать план работы бригады поваров; 

 распределять работу между членами бригады поваров и ставить задачи подчиненным; 

 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; 

 контролировать текущую деятельность членов бригады поваров и своевременно выявлять от-

клонения в их работе; 

знать: 

 нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций 

питания; 

 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. 

 

*Рабочая программа скорректирована с учетом требований профессионального стандарта: «Повар», утвержден-

ного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от «08» сентября 2015 г. №610н. 

Дополнения в знаниях, умения,  темах занятий и их содержании выделены полужирным начертанием. 

 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

 

Всего – 192 часа, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 120 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 80 часов; 
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самостоятельной работы обучающегося 40 часа; 

учебной практики 36 часов; 

производственной практики (практика по профилю) - 36 часов.    

                                                                                                                                       

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.07 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО РАБОЧИМ ПРОФЕССИЯМ «ПОВАР», 

«КОНДИТЕР» 

 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является 

частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

СПО по 19.02.10  «Технология продукции общественного питания» (базовой подготовки) 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Выполнение 

работ по профессиям «Повар», «Кондитер» и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 

ПК 7.1 Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов 

овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

ПК 7.2 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных 

видов овощей и грибов. 

ПК 7.3 Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока 

для приготовления блюд и гарниров. 

ПК 7.4 Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобо-

вых и кукурузы. 

ПК 7.5 Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 

ПК 7.6 Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 

ПК 7.7 Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

ПК 7.8 Готовить бульоны и отвары. 

ПК 7.9 Готовить простые супы. 

ПК 7.10 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

ПК 7.11 Готовить простые холодные и горячие соусы. 

ПК 7.12 Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

ПК 7.13 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с кост-

ным скелетом. 

ПК 7.14 Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

ПК 7.15 Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и до-

машней птицы. 

ПК 7.16 Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, 

мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 7.17 Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

ПК 7.18 Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

ПК 7.19 Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 7.20 Готовить и оформлять салаты. 

ПК 7.21 Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

ПК 7.22 Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

ПК 7.23 Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 



 

31 

 

 

ПК 7.24 Готовить простые горячие напитки. 

ПК 7.25 Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

ПК 7.26 Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

ПК 7.27 Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

ПК 7.28 Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

ПК 7.29 Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полу-

фабрикаты. 

ПК 7.30 Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 

ПК 7.31 Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована для дополни-

тельного профессионального образования и профессиональной подготовки работников в об-

ласти общественного питания при наличии среднего общего образования. Опыт работы не 

требуется.  

1.2 Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения 

профессионального модуля: 

   С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующи-

ми профессиональными компетенциями студент в ходе освоения профессионального модуля 

должен: 

       иметь практический опыт: 

- подготовки пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, муки, яиц, 

жиров, сахара и других продуктов для приготовления блюд, напитков и кулинарных 

изделий, хлебобулочных и кондитерских изделий*; 

- обработки, нарезки и формовки овощей и грибов при приготовлении блюд из овощей и 

грибов; 

- подготовки рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса и домашней птицы; 

- приготовления блюд из яиц; 

- приготовления блюд из творога;  

- приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий;  

- приготовления мучных блюд, выпеченных изделий из теста с фаршами, пиццы; 

- приготовления горячих напитков; 

- приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов; 

- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней  птицы;    

- подготовки гастрономических продуктов порциями; 

- приготовления и оформления бутербродов; 

- приготовления и оформления салатов, основных холодных закусок, холодных рыб-

ных и мясных блюд; 

- приготовления и оформления супов, бульонов и отваров; 

- приготовления холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соус-

ных полуфабрикатов; 

- приготовления простых хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

- процеживания, протирания, замешивания, измельчения, фарширования продукции; 

- порционирования (комплектации), раздачи блюд, напитков и кулинарных изделий, 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

- производства сложных, фирменных и национальных видов блюд, напитков и кули-

нарных изделий, хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий и их презентации. 
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        уметь: 

- проверять органолептическим способом качество сырья, основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов к ним; 

- выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно 

пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, хлебобу-

лочных, мучных и кондитерских изделий; 

- обрабатывать различными методами, нарезать и формовать традиционные виды овощей и 

грибов; 

- готовить блюда, напитки и кулинарные изделия, хлебобулочные, мучные и кондитер-

ские изделия по технологическим картам; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд, напитков и ку-

линарных изделий, хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

- соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении 

блюд, напитков и кулинарных изделий, хлебобулочных, мучных и кондитерских изде-

лий; 

- оценивать качество готовых блюд, напитков и кулинарных изделий, хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий; 

- отпускать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия, хлебобулочные, мучные и 

кондитерские изделия с раздачи/прилавка и на вынос с учетом требований к безопас-

ности готовой продукции;  

- соблюдать санитарно-гигиенические требования и нормы техники безопасности; 

- аккуратно и экономно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, напит-

ков и кулинарных изделий, хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

- эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда, напитки и кулинарные и  кули-

нарные изделия, хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия на вынос. 

    знать: 

- ассортимент, товароведную характеристику, пищевую ценность различных видов про-

дуктов и сырья, используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных из-

делий, хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

- требования к качеству различных продуктов и сырья, используемого при приготов-

лении блюд, напитков и кулинарных изделий, хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий; 

- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов 

и готовых блюд, напитков и кулинарных изделий; 

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья; 

- технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий, хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий; 

- требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготов-

лении блюд, напитков и кулинарных изделий, хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий, условия их хранения; 

- температурный режим и правила приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий, 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

- способы сервировки, варианты оформления, температуру подачи блюд, напитков и кули-

нарных изделий, хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 
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- правила проведения бракеража блюд, напитков и кулинарных изделий, хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий; 

- правила хранения, сроки реализации, требования к качеству готовых блюд, напитков и 

кулинарных изделий, хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопас-

ного использования; 

- правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд, напитков и ку-

линарных изделий, хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

- методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчения сырья, исполь-

зуемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий с учетом соблюдения требований качества; 

- принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий, хлебобу-

лочных, мучных и кондитерских изделий; 

- правила по охране труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в ор-

ганизациях питания. 

*Рабочая программа скорректирована с учетом требований профессионального 

стандарта:  

- «Повар» (Приказ  Министерства  труда  и  социальной  защиты  Российской Феде-

рации от 8сентября 2015 г. № 610н (зарегистрирован Министерством юстиции  Российской 

Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023))  

- «Кондитер»  (Приказ  Министерства  труда  и  социальной  защиты  Российской 

Федерации от 7 сентября 2015 г. № 597н (зарегистрирован Министерством юстиции Рос-

сийской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940)) 

Дополнения в знаниях, умения, практическом опыте, темах занятий и их содержании 

выделены полужирным начертанием. 

 

1.3 Количество часов на основании рабочей программы профессионального модуля: 

Всего – 1058 часов, в том числе: 

Максимальной  учебной нагрузки  – 698 часов, включая: 

    обязательной аудиторной учебной нагрузки –  465 ч 

    самостоятельной работы  – 233 ч 

    учебной практики – 216 ч 

    производственной практики – 144 ч. 

 

 

 


