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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Иностранный язык 

 

1.1. Область применения программы 
 

 1.1. Область применения программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 
профессиональной образовательной программы  в соответствии с ФГОС по 
специальности СПО, входящей в состав  укрупненной группы специальностей 
19.00.00 «Промышленные экология и биотехнологии» по специальности 19.02.10 
«Технология продукции общественного питания»;  
 Программа учебной дисциплины «Иностранный язык» может быть 
использована  в дополнительном профессиональном образовании (в программах 
повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке  по 
вышеназванным специальностям; по профессиям,  в состав которых входит эта 
учебная дисциплина. 
 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: 

Учебная программа входит в общий гуманитарный и социально-

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
 Общаться (устно и письменно) на иностранном языке на 

профессиональные  и   повседневные темы; 

 Переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной 
направленности; 

 Самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, 
пополнять словарный запас. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 Лексический (1200-1400 лексических единиц) и грамматический 
минимум, необходимый для чтения и перевода (со словарем) 
иностранных текстов профессиональной направленности. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
 максимальной учебной нагрузки обучающегося  198 часов,  
в том числе: 
 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  162 часов; 
 самостоятельной работы обучающегося  36 часов. 

 

 



  

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 198 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка 162 

 

в  том числе:  

    практические занятия 162 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 36 

в том числе:  

    внеаудиторная самостоятельная работа 

    подготовка сообщений по заданной теме, переводы      
    профессионально-ориентированных текстов 

36 

Промежуточная аттестация в форме   экзамена 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
_____________________Физическая культура _______________________ 

 
1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для реализации ФГОС 
среднего (полного) общего образования в  пределах основных профессиональных 
образовательных программ СПО с учетом профиля получаемого профессионального 
образования, а также специфики специальностей, которыми овладевают студенты, 
обучающие на базе среднего общего образования.  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 
профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 
СПО, входящей в состав укрупненной группы специальностей  19.00.00 «Промышленные 
экология и биотехнологии»  по специальности 19.02.10 «Технология продукции 
общественного питания»;  

Программа учебной дисциплины «Физическая культура» может  
использоваться другими профессиональными образовательными организациями, 
реализующими образовательную программу среднего общего образования в пределах 
освоения ОПОП СПО на безе основного общего образования; программы подготовки 
квалифицированных рабочих, служащих; программы подготовки специалистов среднего 
звена (ППКРС, ППССЗ)  
 
 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы:  
Учебная дисциплина «Физическая культура» является учебным предметом обязательной 
предметной области «Физическая культура, экология и основы безопасности 
жизнедеятельности» ФГОС среднего общего образования. В профессиональных 
образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего 
образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования, 
учебная дисциплина «Физическая культура» изучается в общеобразовательном цикле 
учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего 
общего образования (ППКРС, ППССЗ). В учебных планах ОПОП СПО дисциплина 
«Физическая культура» входит в состав общих общеобразовательных учебных дисциплин, 
формируемых из обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, 
для профессий СПО или специальностей СПО соответствующего профиля 
профессионального образования. 
 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  
- формирование физической культуры личности будущего профессионала, 
востребованного на современном рынке труда 

- развитие физических качеств и способностей, совершенствование функциональных 
возможностей организма, укрепление индивидуального здоровья 

- формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к 
собственному здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно-

оздоровительной деятельностью 

- овладение технологиями современных оздоровительных систем физического 
воспитания, обогащение индивидуального опыта занятий специально-прикладными 
физическими упражнениями и базовыми видами спорта 



 

- овладение системой профессионально и жизненно значимых практических умений и 
навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического и психического 
здоровья 

- освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и значении в 
формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций 

- приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной 
деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества в коллективных формах 
занятий физическими упражнениями.  
 

Формируемые ОК: 
 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 
выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 
ответственность. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством. 
ОК 10. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 
профессиональных знаний (юноши) 
 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

 

О роли физической культуры а общекультурном, профессиональном и социальном 
развитии человека; 
Основы здорового образа жизни 

      

  В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
 

Использовать физкультурно – оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, 
достижения жизненных и профессиональных целей 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 324 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 162 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 162 часов. 



 

 

2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной 

работы 

Объём часов 

Специальности 

Технология 
продукции 

общественного 
питания 

19.02.10 

Организация 
обслуживания 

в 
общественном 

питании 

43.02.01 

Строительство 
и эксплуатация 

зданий и 
сооружений   

08.02.01 

Операционная 
деятельность в 

логистике 

38.02.03 

Товароведение 
экспертиза 
качества 

потребительских 
товаров 

38.02.05 

Гостиничный 
сервис 

43.02.11 

Туризм 

43.02.10 

Максимальная 
учебная нагрузка 

324 332 336 236 236 216 212 

Обязательная 
аудиторная уч. 

нагрузка 

162 166 168 118 118 108 106 

Теоретическая 
часть 

6 6      

Лёгкая атлетика 58 62 48 30 30 30 30 

Спортивные игры 80 80 82 58 58 58 58 

Гимнастика 18 18 32 30 30 20 18 

Самостоятельная 
работа 

162 166 168 118 118 108 106 

Подготовка к 
выполнению 

нормативов ГТО 

26 30 20 14 14 10 10 

Выполнение 
физкультурно-

оздоровительной 
деятельности по 

заданию 

136 136 148 104 104 98 98 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета  
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1 Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 

Физиология питания 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе 
Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) 

по специальности среднего профессионального образования (далее СПО), 
19.02.10 Технология продукции общественного питания 

входящей в состав укрупненной группы специальностей 19.00.00 

«Промышленные экология и биотехнологии.» 

 Рабочая программа учебной дисциплины «Физиология питания» 
может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 
(в программах повышения квалификации и переподготовки) и 
профессиональной подготовке по профессиям рабочих: 16675 повар, 12901 
кондитер, 16399 официант, 11176 бармен, 11301 буфетчик. 
 

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 
дисциплины: 
       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 для 
различных групп населения; 
- назначение лечебного и лечебно-профилактического питания; 
- методики составления рационов питания; 
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1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 126 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 84 часа; 
самостоятельной работы обучающегося 42 часов. 

 

2. Структура и содержание учебной дисциплины 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка  126 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка 84 

в том числе:  
практические занятия 20 

Самостоятельная работа обучающегося 42 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачёта 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Метрология и стандартизация  
 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе 
Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) 
по специальности среднего профессионального образования (далее СПО), 
входящей в состав укрупненной группы специальностей 19.00.00. 

«Промышленные экология и биотехнологии» по направлению подготовки 
19.02.10. «Технология  продукции общественного питания» 

Программа учебной дисциплины «Метрология и стандартизация » 

может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 
(в программах повышения квалификации и переподготовки) и 
профессиональной подготовке по  специальностям СПО, в состав стандарта 
которых входит эта учебная дисциплина, при профессиональной подготовки 
по профессиям рабочих: ОКПР 16675 повар, 12901 кондитер 

  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: 
Учебная дисциплина входит в цикл общепрофессиональных дисциплин. 

 

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
 Применять требования нормативных документов к основным видам 

продукции (услуг) и процессов; 
 Оформлять техническую документацию в соответствии с 

действующей нормативной базой; 
 Использовать в профессиональной деятельности документацию 

систем качества; 
 Приводить несистемные величины измерений в соответствии с 

действующими стандартами и международной системой единиц СИ; 
 Проводить контроль качества продукции и услуг в общественном 

питании на разных стадиях технологического процесса; 
 Проводить идентификацию продукции и услуг; 
 Выявлять фальсификацию сырья полуфабрикатов и готовой 

продукции. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать.  
 Основные понятия метрологии; 
 Задачи стандартизации, её экономическую эффективность; 
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 Формы подтверждение соответствия; 
 Основные положения систем (комплексов) общетехнических и 

организационно-методических стандартов; 
 Терминологию единиц измерения величин в соответствии с 

действующими стандартами и международной системой единиц СИ; 

 Основные понятие, термины в области контроля качества; 
 Требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; 
 Методы лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции; 
 Назначение испытательных лабораторий; 
 Правила отбора проб и образцов продукции для проведения контроля 

их качества; 
 Виды фальсификации сырья и готовой продукции, способы 

обнаружения и меры предупреждения 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 129 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 86 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 43 часов. 

В общее число обязательной аудиторной нагрузки обучающегося входит 54 

часа вариативной части. 
 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 129 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  86 

в том числе:  

практические занятия 8 

контрольные работы 6 

лабораторные работы 24 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 43 

Итоговая аттестация в форме экзамена 

  



 

 

 

Правительство Санкт-Петербурга 

Комитет по образованию 

Санкт-Петербургское государственное автономное 

профессиональное образовательное учреждение 

«Колледж туризма и гостиничного сервиса» 

 (Колледж туризма Санкт-Петербурга) 
 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 ОПД. 07 ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА   И МАРКЕТИНГА 

 

19.02.10 ТЕХНОЛОГИЯ ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕНННОГО ПИТАНИЯ 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

 

1.1. Область применения программы 

 Рабочая  программа профессионального модуля (далее примерная 
программа) – является частью основной профессиональной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС по специальности среднего 
профессионального образования (далее – СПО) 19.02.10  Технология 
продукции общественного питания, входящей в состав укрупненной группы 
профессий 19.00.00 промышленная экология и биотехнология, в части освоения 
основного вида профессиональной деятельности (ВПД).  

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована 
после корректировки в дополнительном профессиональном образовании (в 
программах повышения квалификации и переподготовки в рамках укрупненной 
группы профессий) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих: 

16675 Повар, 12901 Кондитер, а также в специальностях СПО, в части 
относящейся к модулю подготовки по рабочей профессии. 
  Уровень образования, необходимый для реализации профессионального 
модуля:  среднее (полное) общее образование. Стаж и опыт работы не требуется. 
 

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

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе 
освоения профессионального модуля должен: 
иметь практический опыт: 
- в руководстве трудовыми коллективами,  
- принятии управленческих решений и организации их выполнения, 
- собора, обработки и использования управленческой информации,  
- работы с управленческими документами,  
- использования законов, норм и правил административной деятельности, 
- применения математических методов для решения производственных задач 
менеджмента и маркетинга. 
 

уметь: 
- рассчитывать основные технико-экономические показатели деятельности 
организации; 
- применять в профессиональной деятельности приемы делового и 
управленческого общения; 
- анализировать ситуацию на рынке товаров и услуг; 
знать: 
- 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 коммуникации; 
- принципы делового общения в коллективе; 
- управленческий цикл; 
- особенности менеджмента в области профессиональной деятельности; 
- сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга, его связь с 
менеджментом; 
- формы адаптации производства и сбыта к рыночной ситуации 

 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 
дисциплины: 

 

всего – 195  часов, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 130 часа; 
самостоятельной работы обучающегося –65 часов; 
 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Таблица 1. 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 195 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  130 

в том числе:  

практические занятия 24 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 65 

Итоговая аттестация в форме экзамена 

  

 

 

 



 

 

 

Комитет по образованию 

Санкт-Петербургское государственное автономное 

профессиональное образовательное учреждение  
«Колледж туризма и гостиничного сервиса» 

(Колледж туризма Санкт-Петербурга) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОПД 08 ОХРАНА ТРУДА 

 

19.02.10 ТЕХНОЛОГИЯ ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 
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2.  ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

ОХРАНА ТРУДА 

 

2.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе 
Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) 

по специальности среднего профессионального образования (далее СПО), 
19.02.10 «Технология продукции общественного питания» 

входящей в состав укрупненной группы специальностей 19.00.00 

«Промышленные экология и биотехнологии». 
Программа учебной дисциплины «Охрана труда» может быть 

использована в дополнительном профессиональном образовании (в 
программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной 
подготовке по специальностям СПО, в состав стандарта которых входит эта 
учебная дисциплина, при профессиональной подготовке по профессиям 
рабочих: ОКПР 16675 повар, 12901 кондитер, 16399 официант, 11176 бармен, 
11301 буфетчик. 
 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: 
Учебная дисциплина входит в цикл общепрофессиональных дисциплин. 
 

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 починенных 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: 



 

 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 и потенциальные последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 
 Возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками 
(персоналом); 

 Порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников 
(персонала); 

 Порядок хранения и использования средств коллективной и 
индивидуальной защиты. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины: 
     максимальной учебной нагрузки обучающегося 54 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часа; 
самостоятельной работы обучающегося 18 часов. 

 

 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Таблица 1. 
Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 54 

Обязательная  аудиторная учебная нагрузка (всего)  36 

в том числе:  

     практические занятия 10 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 18 

Итоговая аттестация в форме  зачета  
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ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ 

19.02.10 ТЕХНОЛОГИЯ ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

БАЗОВАЯ ПОДГОТОВКА  

 

 

 

 

 



 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения программы 

Программа преддипломной практики разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС)  по специальностям 

среднего профессионального образования (далее – СПО) 

19.02.10 Технология продукции общественного питания входящей в состав укрупненной 

группы специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии 

Преддипломная практика является обязательным разделом ОПОП. Она представляет 

собой вид занятий, обеспечивающих практико – ориентированную подготовку 

обучающихся. 

Преддипломная практика проводиться в организациях, направление деятельности которых 

соответствует профилю подготовки обучающихся. 

Цель преддипломной практики: 

1. Выполнение профессиональных видов деятельности на штатных рабочих местах 

и подтверждение освоения профессиональных и общих компетенций: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 7.1. Обрабатывать, нарезать и готовить основные и простые блюда из овощей и грибов. 

ПК 7.2. 
Подготавливать продукты и готовить простые блюда и гарниры из круп, бобовых, 
макаронных изделий, яиц, творога, теста. 

ПК 7.3. 
Подготавливать полуфабрикаты для супов и соусов, готовить простые супы и 
соусы. 

ПК 7.4. 
Производить обработку, приготовление полуфабрикатов, готовить и оформлять 
простые блюда из рыбы. 

ПК 7.5. 
Производить обработку, приготовление полуфабрикатов, готовить и оформлять 
простые блюда из мяса и домашней птицы. 

ПК 7.6. Готовить и оформлять простые холодные блюда и закуски. 
ПК 7.7. Готовить и оформлять простые  сладкие блюда и напитки. 

ПК 7.8. 
Готовить и оформлять основные и простые хлебобулочные, мучные  кондитерские 
изделия. 

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 и использовать в оформлении 
сложные отделочные полуфабрикаты. 

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 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 в команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями. 

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

 



 

 

2. Сбор и оформление портфолио профессиональных и личных достижений, 

подтверждающих освоение всех профессиональных и общих компетенций 

3. Сбор материалов по теме выпускной квалификационной работы, утвержденной 

образовательным учреждением, в соответствии с заданием руководителя 

 Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации 

является предоставление отчета, состоящего из документов, подтверждающих освоение 

обучающимся компетенций при изучении теоретического материала и прохождении 

практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности, 

предоставление характеристики-отзыва с места преддипломной практики. В том числе 

выпускником должны быть предоставлены аттестационный лист и характеристика (см. 

приложение 1,2) о результатах преддипломной практики, графические фото-, видео- 

материалы подтверждающие практический опыт, полученный на практике. 

Преддипломная практика проводится по всем профессиональным модулям, в 

объеме  144 часов. 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 

ПМ 05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 
холодных и горячих десертов 

1.1. Область применения программы 

Рабочая  программа профессионального модуля – является частью 
основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 
ФГОС по специальности СПО 

19.02.10 Технология продукции общественного питания 

 входящей в состав укрупнённой группы 19.00.00 Промышленные 
экология и биотехнология. 

В части освоения основного вида профессиональной деятельности 
(ВПД): Организация процесса приготовления сложных холодных и горячих 
десертов   и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 
десертов. 

2.Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 
десертов. 

3.Организовывать и проводить приготовление сложных холодных и 

горячих десертов национальных кухонь. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 
дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 
квалификации и переподготовки), подготовки профессий рабочих: ОКПР16675 
повар, ОКПР 12901 кондитер, а также в специальностях СПО, в части 
относящейся к модулю подготовки по рабочей профессии. 
  Уровень образования, необходимый для реализации профессионального 
модуля:  среднее (полное) общее образование. 
  Стаж и опыт работы не требуется. 



 

  

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

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

 

иметь практический опыт:  
 

 расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта; 
 приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя 

различные технологии, оборудование и инвентарь; 
 приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов; 
 оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов; 
 контроля качества и безопасности готовой продукции; 
 приготовления сложных холодных и горячих десертов национальных 

кухонь, используя различные технологии, оборудование и инвентарь; 
 оформления и отделки сложных холодных и горячих национальных 

десертов; 
 

уметь: 
 органолептически оценивать качество продуктов; 
 использовать различные способы и приемы приготовления сложных 

холодных и горячих десертов; 
 проводить расчеты по формулам; 
 выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием; 
 выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов; 
 принимать решения по организации процессов приготовления сложных 

холодных и горячих десертов; 
 выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих 

десертов; 
 оценивать качество и безопасность готовой продукции; 
 оформлять документацию; 

знать: 
 ассортимент сложных холодных и горячих десертов; 
 основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и горячих 

десертов; 
 органолептический метод определения степени готовности и качества 

сложных холодных и горячих десертов; 
 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и 

его безопасное использование при приготовлении сложных холодных и 
горячих десертов; 

 методы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 
 технологию приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, 



 

  

ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, 
щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже и др.; 

 технологию приготовления сложных горячих десертов: суфле; пудингов, 
овощных кексов, гурьевской каши; снежков из шоколада, шоколадно-

фруктового фондю, десертов фламбе и др.; 
 правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных 

холодных десертов; 
 варианты комбинирования различных способов приготовления холодных и 

горячих десертов; 
 варианты сочетания основных продуктов с дополнительных 

ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих десертов; 
 начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих десертов; 
 варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и 

горячих десертов; 
 актуальные направления в приготовлении холодных и горячих десертов; 
 сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов; 
 температурный режим охлаждения и замораживания основ для 

приготовления сложных холодных десертов; 
 температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных 

типов сложных холодных и горячих десертов; 
 требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих 

десертов; 
 основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного 

изготовления, используемых для приготовления сложных холодных и 
горячих десертов; 

 требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для 
приготовления сложных холодных и горячих десертов. 
 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
профессионального модуля: 
всего -288 часа, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 144 часов, включая 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 96 часа; 

самостоятельной работы обучающегося –48 часа; 
 производственной практики –144часа. 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Организация работы структурного подразделения 

 
1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе 
Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по 
специальности среднего профессионального образования (далее – СПО), входящей в 
состав укрупненной группы специальностей 190000 Промышленные технологии и 
биотехнологии по направлению подготовки 190200Технология продукции и организация 
общественного питания по специальности: 

19.02.10 Технология продукции общественного питания 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): организация 
работы структурного подразделения 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 
ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 
исполнителями. 
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию 

ПК 6.6 Выполнять настройки программных модулей АСУ R-Keeper и приложении 
StoreHouse.Применять программное приложение StoreHouse 

ПК 6.7 Применять индивидуальный подход и учитывать психологические особенности 
сотрудников для создания благоприятного социально-психологического климата 

  

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 
дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации 
и переподготовки), подготовки профессий рабочих: ОКПР16675 Повар, ОКПР 12901 
Кондитер. 
Уровень образования, необходимый для реализации профессионального модуля: среднее 
(полное) общее образование. 
Стаж и опыт работы не требуется 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 
 различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной выработки, в 

том числе высокой степени готовности; 
 технологические процессы приготовления сложной кулинарной продукции и 

полуфабрикатов промышленной выработки, в том числе высокой степени 
готовности; 

 технологическое оборудование; 
 процессы управления различными участками производства продукции 

общественного питания; 
 первичные трудовые коллективы предприятий общественного питания. 

 

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

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



 планирования работы структурного подразделения (бригады); 
 оценки эффективности деятельности структурного подразделения (бригады); 
 принятия управленческих решений. 

уметь: 
 рассчитывать выход продукции в ассортименте; 
 вести табель учета рабочего времени работников; 
 рассчитывать заработную плату; 

 рассчитывать экономические показатели структурного подразделения 
организации; 

 организовывать рабочие места в производственных помещениях; 
 организовывать работу коллектива исполнителей; 

 разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую 
документацию; 

 оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и 
готовой продукцией. 

знать: 
 принципы  и виды планирования работы бригады (команды); 
 основные приемы организации работы исполнителей; 
 способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами бригады 

(команды); 
 дисциплинарные процедуры в организации; 

 правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и 
табеля учета рабочего времени; 

 нормативно-правовые документы, регулирующие личную ответственность 
бригадира; 

 формы документов, порядок их заполнения; 
 методику расчета выхода продукции; 

 порядок оформления табеля учета рабочего времени; 
 методику расчета заработной платы; 

 структуру издержек производства и пути снижения затрат; 
 методики  расчета экономических показателей. 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 
модуля:  
всего – 510 часов, в том числе: 

 максимальной учебной нагрузки обучающегося  –  420 часов, включая: 
 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 280 часов, в т.ч. 

вариативная часть – 184 часа; 

 самостоятельной работы обучающегося   – 140  часов; 
 производственной практики   – 90  часов  
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  
ПРАКТИКИ ПП 05 

 

1.1. Область применения программы 

 Рабочая программа производственной практики  разработана на основе Федерального 
государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по специальности СПО 
19.02.10 «Технология продукции общественного питания», входящей в состав 
укрупненной группы специальностей 19.00.00Промышленные экология и биотехнологии, в 
части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

 организация процесса приготовление сложных холодных и горячих десертов    
 

 Виды профессиональной деятельности (ВПД): 
 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих 
десертов 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 
различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной выработки, в том 

числе высокой степени готовности; 
технологические процессы приготовления сложной кулинарной продукции и 

полуфабрикатов промышленной выработки, в том числе высокой степени готовности; 
процессы управления различными участками производства продукции общественного 

питания; 
первичные трудовые коллективы организаций общественного питания. 
Уровень образования, необходимый для реализации программы: среднее (полное) общее 

образование. 
Стаж и опыт работы не требуется. 

 

1.2. Цели и задачи рабочей программы производственной практики 

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

иметь практический опыт: 
 расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта; 
 приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя различные 

технологии, оборудование и инвентарь; 
 приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов; 
 оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов; 
 контроля качества и безопасности готовой продукции; 
уметь: 
 использовать различные способы и приемы приготовления сложных холодных и 

горячих десертов; 
 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 
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горячих десертов; 
 выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов; 
 оценивать качество и безопасность готовой продукции; 
 рассчитывать выход продукции в ассортименте; 

 

1.3 Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
производственной практики: 

Производственная практика – 144 часа 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  
ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения программы 

 Рабочая программа производственной практики  разработана на основе 
Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по 
специальности СПО 19.02.10 «Технология продукции общественного питания», 
входящей в состав укрупненной группы специальностей 19.00.00Промышленные экология 
и биотехнологии, в части освоения основного вида профессиональной деятельности 
(ВПД): 

 организация работы структурного подразделения 

 Виды профессиональной деятельности (ВПД): 
 Организация работы структурного подразделения. 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 
различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной выработки, в том 

числе высокой степени готовности; 
технологические процессы приготовления сложной кулинарной продукции и 

полуфабрикатов промышленной выработки, в том числе высокой степени готовности; 
процессы управления различными участками производства продукции общественного 

питания; 
первичные трудовые коллективы организаций общественного питания. 
Уровень образования, необходимый для реализации программы: среднее (полное) общее 

образование. 
Стаж и опыт работы не требуется. 

 

1.2. Цели и задачи рабочей программы производственной практики 

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

иметь практический опыт: 
 планирования работы структурного подразделения (бригады); 
 оценки эффективности деятельности структурного подразделения (бригады); 
 принятия управленческих решений; 
 

уметь: 
 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. 
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1.3 Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

производственной практики 

Производственная практика – 90 часов 


