
Аннотации рабочих программ дисциплин и профессиональных модулей, 

программ практик 

 

Аннотация к рабочей программе по дисциплине ОГСЭ.01 Основы 

философии 

 

Целью изучения дисциплины является: 

- формирование высокого уровня философской культуры и 

рационального мышления будущего специалиста, правильного понимания 

сущности современных мировоззренческих проблем, их источников и 

теоретических вариантов решения, а также принципов и идеалов, 

определяющих цели, средства и характер деятельности людей; 

- формирование общекультурных компетенций, умения применять 

философские знания для анализа общественных отношений, развитие умений 

логично формулировать и грамотно излагать мысли, аргументировано 

отстаивать убеждения; 

- формирование научных основ мировоззрения студентов, 

ориентирование на логический, методологический и философский анализ 

развития и функционирования различных сфер жизни общества, его 

социальных институтов, на научное обеспечение деятельности органов 

управления в системе государственной власти, в общественных организациях 

и коммерческих структурах, на качество профессиональной деятельности 

будущих специалистов. 

Задачами изучения дисциплины является: 

- усвоение философской терминологии; 

- понимание структуры философского знания и проблематики; 

- освоение богатства историко-философского наследия; 

- изучение современных тенденций в развитии философии; 

- использование философских знаний в различных областях 

социально-политической и профессиональной практики. 

Основные разделы:  

Философия: предмет, функции и роль в обществе; 

Исторические типы философии 

Учение о бытии; 

Природа человека и смысл его существования; 

Человеческое познание и деятельность; 

Человек, общество, цивилизация, культура. 

Планируемые результаты обучения (перечень компетенций):  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

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

нестандартных ситуациях. 



ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития. 

ОК 5. Владеть информационной культурой, анализировать и оценивать 

информацию с использованием информационно-коммуникационных 

технологий. 

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. 

Форма промежуточной аттестации: экзамен 

 

Аннотация к рабочей программе по дисциплине ОГСЭ.02 История 

 

Целью изучения дисциплины является:  

- ориентация в современной экономической, политической и 

культурной ситуации в России и мире; 

- выявление взаимосвязей отечественных, региональных, мировых 

социально-экономических, политических и культурных проблем; 

- самообразование студентов, с дальнейшим использованием их знаний 

в практической работе, а также на семинарских занятиях, способствует 

формированию мировоззрения студентов, активной жизненной позиции; 

- формирование представлений об особенностях развития современной 

России на основе осмысления важнейших событий и проблем российской и 

мировой истории последней четверти XX – начала XXI вв. 

Задачей  изучения дисциплины является: 

- рассмотреть основные этапы развития России на протяжении 

последних десятилетий XX – начала XXI вв.; 

- показать направления взаимовлияния важнейших мировых событий 

и процессов на развитие современной России; 

- сформировать целостное представление о месте и роли 

современной России в мире; 

- показать целесообразность учета исторического опыта последней 

четверти XX века в современном социально-экономическом, политическом 

и культурном развитии России. 

Основные разделы: 

Основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже 

веков. 

Конфликты в конце XX— начале XXI века. 

Формирование постиндустриальной цивилизации. 



Международные организации, их назначение и основные направления 

деятельности. 

Политическое развитие России в 1990-е годы. 

Экономическое развитие России в 1990-е годы. 

Внешняя политика России на рубеже веков. 

Развитие культуры в конце XX- начале XXI века. 

Перспективы развития России. 

Правовые и законодательные акты мирового значения. 

Глобализация и мировая политика. 

Глобальные проблемы современности.  

Планируемые результаты обучения (перечень компетенций):  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

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

нестандартных ситуациях. 

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

для постановки и решения профессиональных задач,  профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии 

для совершенствования профессиональной деятельности. 

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

эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, 

организовывать и контролировать их работу с принятием на себя 

ответственности за результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной 

деятельности. 

Форма промежуточной аттестации: дифференцированный зачет. 

 

Аннотация к рабочей программе по дисциплине ОГСЭ.03 

Иностранный язык 

 

Целью изучения дисциплины является: является практическое 

овладение студентами этим языком, что предполагает у них по завершению 

курса обучения наличие следующих умений в различных видах речевой 

деятельности. 

Задачей изучения дисциплины является: 

 - умение участвовать в несложной беседе на темы          повседневной  

жизни,  учебы, отдыха  студентов и знание  речевого этикета; 



 - умение выражать свои мысли в устной форме по пройденной 

тематики, с использованием активно усвоенных грамматических правил, а 

также по темам, относящимся к учебно-производственной деятельности 

студента и его будущей специальности, в рамках определенной лексики; 

 - понимать на слух  речь, в том числе в фонозаписи, содержащею 

усвоенный языковый материал (допускается использование незнакомой 

лексики, знание которой раскрывается на основе умения пользоваться 

языковой и лексической догадкой); 

 - умение читать со словарем тексты страноведческого общенаучного  

характера и тематически связанные с профессией студента; 

 - умение читать без словаря тексты, содержащие  диалоги  по 

пройденной тематике  и  ситуациям общения, и тексты, смысловая 

ситуация которых может служить предметом беседы, высказываний и 

обсуждения на иностранном или родном языке; 

 - уметь правильно писать слова и словосочетания, водящие в 

лексический минимум, определенный программой; 

 - уметь с помощью словаря изложить в письменной  форме 

содержание текста. 

Планируемые результаты обучения (перечень компетенций):  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

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

нестандартных ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития. 

ОК 5. Владеть информационной культурой, анализировать и оценивать 

информацию с использованием информационно-коммуникационных 

технологий. 

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. 

Форма промежуточной аттестации: дифференцированные зачеты (1, 2, 

3, 4, 5 семестры); экзамен (6 семестр). 

 

 



Аннотация к рабочей программе по дисциплине ОГСЭ.04 

Физическая культура 

 

Целью изучения дисциплины является: формирование физической 

культуры личности и способности направленного использования 

разнообразных средств физической культуры, спорта и туризма для 

сохранения  и укрепления здоровья, психофизической подготовки и 

самоподготовки  к будущей жизни и профессиональной деятельности. 

Задачей изучения дисциплины является:  

- понимание социальной значимости физической культуры и её роли 

в развитии  личности и подготовке к профессиональной деятельности; 

- знание научно-биологических, педагогических и практических 

основ  физической культуры и здорового образа жизни; 

- формирование мотивационно-ценностного отношения к 

физической культуре, установки на здоровый стиль жизни, физическое 

совершенствование и самовоспитание привычки к регулярным занятиям 

физическими упражнениями и спортом; 

- овладение системой практических умений и навыков, 

обеспечивающих сохранение и укрепление здоровья, психическое 

благополучие, развитие и совершенствование  психофизических 

способностей, качеств и свойств личности, самоопределение в физической 

культуре и спорте; 

- приобретение личного опыта повышения двигательных и 

функциональных возможностей, обеспечение общей и профессионально-

прикладной физической подготовленности к будущей профессии и быту; 

- создание основы для творческого и методически обоснованного 

использования  физкультурно-спортивной деятельности в целях 

последующих жизненных и профессиональных достижений. 

Основные разделы:  

1. Теоретический раздел. 

2. Основы здорового образа жизни. Физическая культура в 

обеспечении здоровья. 

3. Самоконтроль занимающихся физическими упражнениями и 

спортом. 

4. Методика проведения производственной гимнастики с учетом 

заданных условий и характера труда. 

5. Массаж и самомассаж при физическом и умственном утомлении. 

6. Физические упражнения для профилактики и коррекции нарушения 

опорно-двигательного аппарата. Профилактика профессиональных 

заболеваний средствами и методами физического воспитания. 

Физические упражнения для коррекции зрения. 

7. Самооценка и анализ выполнения обязательных тестов состояния 

здоровья и общефизической подготовки. Методика самоконтроля за 

уровнем развития профессионально значимых качеств и свойств 

личности. 



8. Баскетбол. 

9. Волейбол. 

10. Настольный теннис. 

11. Атлетическая гимнастика. 

12. Фитнес. 

13. ОФП. 

14. СФП. 

15. Подвижные игры 

Планируемые результаты обучения (перечень компетенций):  

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

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

нестандартных ситуациях. 

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

эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

Форма промежуточной аттестации: зачет (1, 2, 3, 4, 5,6 семестры) 

 

Аннотация к рабочей программе по дисциплине ЕН.01 Математика 

 

Целью изучения дисциплины является: формирование у студентов 

базовой основы математического аппарата обучение основным 

математическим методам, необходимым для моделирования и анализа 

процессов и явлений в их дальнейшей практической деятельности; 

формирование личности студентов, развитие их интуиции, интеллекта и 

способности к логическому мышлению. 

Задачей изучения дисциплины является: на примерах математических 

понятий и методов ознакомить студентов с основными вычислительными 

приемами, ознакомить с прикладными аспектами курса высшей математики, 

научить студентов приемам исследования и решения математически 

формализованных задач с простейшими численными методами, привить им 

навыки самостоятельного изучения литературы по математике. 

 Основные разделы: 

 Введение анализ. 

 Дискретная математика. 

 Линейная алгебра. 

 Статистика и теория вероятностей. 

 Планируемые результаты обучения (перечень компетенций):  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 



ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться 

с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий 

в профессиональной деятельности. 

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

полученных профессиональных знаний (для юношей). 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных 

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных 

отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных десертов. 



ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

Форма промежуточной аттестации: дифференцированный зачет. 

 

Аннотация  к рабочей программе по дисциплине  ЕН.02  

Экологические основы природопользования 

 

Целью изучения дисциплины является:  

- формирование экологического мировоззрения и способностей оценки 

профессиональной деятельности с позиции охраны окружающей среды; 

- формирование представлений о системном подходе к принятию 

решений в области хозяйственной деятельности, связанной с 

преобразованием природы. 

Задачей изучения дисциплины является:  

- рассмотреть предмет, цель, задачи и структуру науки;  

- изучить биологические, географические, экономические, ресурсные, 

социальные и гуманитарные основы природопользования;  

- дать представление о системном подходе и междисциплинарной 

сущности принятия решений в области природопользования; 

- развить представление о человеке как о части природы, о единстве и 

самоценности всего живого и невозможности выживании человека без 

сохранения биосферы с определенным запасом экологического разнообразия; 

- обучить грамотному восприятию явлений, связанных с жизнью 

человека в природной среде, в том числе и его профессиональной 

деятельность. 

Основные разделы:  

Взаимодействие природы и общества. 

Природные ресурсы и рациональное природопользование. 

Нормативно-правовые вопросы охраны окружающей среды и 

природопользования. 

 Планируемые результаты обучения (перечень компетенций):  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 



для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться 

с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий 

в профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных 

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных 

отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 



ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 Форма промежуточной аттестации: дифференцированный зачет. 

 

Аннотация  к рабочей программе по дисциплине  ЕН.03 Химия 

 

 Целью изучения дисциплины является: подготовка специалистов, 

владеющих знаниями и навыками химии, которые необходимы для изучения 

курсов химии пищевых продуктов, биохимии, а также других специальных 

курсов. 

 Задачами изучения дисциплины является: 

 - изучение основных понятий и законов общей химии; 

 - формирование у студентов естественнонаучного представления о 

свойствах вещества; 

 - изучение основных свойств неорганических и органических веществ; 

 - изучение основных закономерностей адсорбции, поверхностных 

явлений; 

 - изучение основных закономерностей структурообразования в 

дисперсных системах; 

 - приобретение навыков проведения химических опытов, работы с 

химическими веществами, лабораторными приборами; 

 - научиться самостоятельно работать с учебной литературой и 

использовать ее для решения контрольных работ, подготовки рефератов. 

Основные разделы:  

Неорганическая химия. 

Основы аналитической химии. 

Органическая химия. 

Физколлоидная химия. 

 Планируемые результаты обучения (перечень компетенций):  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять  к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3.  Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях 

и нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 



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

коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

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, 

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. 

П.К 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

П.К 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

П.К 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных 

отделочных полуфабрикатов. Использовать их в оформлении. 

П.К 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных десертов. 

П.К 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. 

 Форма промежуточной аттестации: дифференцированный зачет – 1 

семестр, экзамен – 2 семестр. 

 

Аннотация  к рабочей программе по дисциплине ОП.01 

Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве 

 

Целью изучения дисциплины является: 

- формирование основных понятий и терминов в микробиологии; 

- сформировать знания по морфологии и физиологии микроорганизмов; 

- изучить возможные источники микробиологического загрязнения в 

пищевом производстве, условия их развития; 

- сформировать знания о санитарно-технологических требований к 

предприятиям ОП. 

Задачами изучения дисциплины является:   

- дать студентам знания, необходимые для практической деятельности, 

исходя из того, что современные методы сохранения пищевых продуктов 

основаны, главным образом, на изучении жизнедеятельности 

микроорганизмов. 

Основные разделы:  

1. Основы микробиологии. 

2. Санитария и гигиена пищевых производств. 

Планируемые результаты обучения (перечень компетенций):  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационных 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. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

           ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных 

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных 

отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей 

производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

Форма промежуточной аттестации: дифференцированный зачет. 

 

Аннотация  к рабочей программе по дисциплине  ОП.02 

Физиология питания 

 

Целью изучения дисциплины является:  



- приобретение студентами теоретических знаний, практических 

умений и навыков в области физиологии питания; 

- дальнейшее развитие и совершенствование готовности к трудовой 

деятельности, осознанному выбору профессии, навыков самоорганизации и 

саморазвития, информационных умений и навыков; 

- овладение умениями в составлении рационов питания для различных 

категорий потребителей; 

- применение полученных знаний и умений в профессиональной 

деятельности. 

Задачами изучения дисциплины является:  

- усвоение профессиональной терминологии; 

- понимание физиолого-гигиенического воздействия пищевых 

продуктов и нутриентов на состояние здоровья и функции организма 

человека; 

- изучение современных рекомендуемых норм потребления пищевых 

веществ. 

Основные разделы:   

1. Физиология питания как наука. 

2. Пищевые вещества и их значение. 

3. Пищевая и энергетическая ценность продуктов питания, 

органолептическая оценка их качества. 

4. Физиология пищеварения. 

5. Рациональное питание и физиологические основы его организации. 

6. Диетическое и лечебно-профилактическое питание. 

Планируемые результаты обучения (перечень компетенций):   

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационных 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. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

           ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных 

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных 

отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей 

производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

Форма промежуточной аттестации: дифференцированный зачет. 

 

 

 

 

 



Аннотация  к рабочей программе по дисциплине  ОП.03 

Организация хранения и контроль запасов сырья 

 

Целью изучения дисциплины является: подготовка специалистов, 

умеющих  оценивать:  

 - безопасность хранения  пищевых продуктов; 

 - организацию процессов контроля  расхода  и хранения  продуктов; 

 - показатели  климатического режима хранения продуктов; 

- требования к упаковке, таре; 

- технологическую документацию, правильность заполнения 

документации; 

 - товароведную  характеристику основных групп продовольственных  

товаров,    используемых  на предприятиях общественного питания;  

 - техническое  оснащение  складских помещений предприятий отрасли. 

Задачами изучения дисциплины является:  

- изучение ассортимента и характеристик основных групп 

продовольственных товаров; 

- приобретение практических навыков оформления технологической      

документации и документации по контролю расхода и хранения продуктов 

на предприятиях общественного питания; 

- изучение вопросов технического обеспечения складских 

помещений и периодичность технического обслуживания холодильного, 

механического и весового оборудования предприятий отрасли; 

-  изучение вопросов контроля сохранности  и расхода продуктов на      

производствах питания; 

- изучение вопросов программного обеспечения управления 

расходом продуктов и движением блюд на производстве;  

- изучение правил оценки состояния запасов на производстве,     

инвентаризации запасов и методов контроля возможных нарушений на 

предприятии;  

- знакомство с основными правилами приема продуктов от     

поставщиков и оформления заказа на продукты со склада;  

-  знакомство с основными положениями охраны труда и техники     

безопасности на предприятиях общественного питания. 

Основные разделы:  

1. Товароведная характеристика основных групп 

продовольственных товаров. 

2. Организация производства продукции и производственного 

процесса. 

3. Структура производства. 

Планируемые результаты обучения (перечень компетенций):  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 



эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационных 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. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

           ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных 

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных 

отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 



ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей 

производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

Форма промежуточной аттестации: экзамен.  

 

Аннотация  к рабочей программе по дисциплине ОП.04 

Информационные технологии в профессиональной деятельности 

 

Целью изучения дисциплины является: усвоение студентами 

теоретических знаний и приобретение умений использовать современные 

информационные технологии в сфере торговли; формирование умения 

использовать широкий спектр возможностей персонального компьютера в 

профессиональной деятельности. 

 Задачами изучения дисциплины является:  

 - изучение приёмов анализа товарооборота средствами MS Excel; 

 - приобретение навыков выполнения операций над табличными 

данными; 

 - приобретение навыков грамотного составления документации с 

использованием шаблонов MS Word; 

 - знакомство с базами данных MS Access и возможностью их 

использования в профессиональной деятельности коммерсанта; 

 - знакомство с рекламными возможностями сети Интернет; 

 - приобретение навыков работы с информационно-поисковыми 

системами. 

 Основные разделы:  

1. Основные принципы, методы и свойства информационных 

технологий, их эффективность. 

2. Автоматизированные рабочие места (АРМ), их локальные и 

отраслевые сети. 

3. Прикладное программное обеспечение и информационные ресурсы 

в коммерческой деятельности. 

4. Интегрированные информационные системы в профессиональной 

деятельности.  

5. Основы защиты информации. 

 Планируемые результаты обучения (перечень компетенций):  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 



ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

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

коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для 

приготовления сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных 

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных 



отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей 

производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Организовывать производство продукции питания в ресторане. 

 Форма промежуточной аттестации: дифференцированный зачет. 

 

Аннотация  к рабочей программе по дисциплине  ОП.05 

Метрология и стандартизация 

 

 Целью изучения дисциплины является:  

- усвоение теоретических знаний в области основ метрологии, 

стандартизации, подтверждения соответствия; 

- приобретение умений и навыков работы со стандартами, 

техническими регламентами и другими нормативными документами. 

 Задачами изучения дисциплины является:  

- анализ структуры стандартов, технических регламентов и других 

нормативных документов; 

- обоснованный выбор показателей потребительских и 

технологических свойств продукции при оценке качества, отборе образцов, 

проведении измерений; 

- определение метрологических характеристик; 

- овладение навыками работы со средствами измерения. 

 Основные разделы: 

 1. Основы метрологии. 

 2. Основы стандартизации. 

 3. Подтверждение соответствия. 

 Планируемые результаты обучения (перечень компетенций):  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития. 



ОК 5. Владеть информационной культурой, анализировать и оценивать 

информацию с использованием информационно-коммуникационных 

технологий. 

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. 

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, легкие и 

сложные холодные закуски. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных 

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных 

отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Планировать основные показатели производства продукции 

общественного питания. 



ПК 6.2. Организовывать закупку и контролировать движение 

продуктов, товаров и расходных материалов на производстве. 

ПК 6.3. Разрабатывать различные виды меню и рецептуры кулинарной 

продукции и десертов для различных категорий потребителей. 

ПК 6.4. Организовывать производство продукции питания для 

коллективов на производстве. 

ПК 6.5. Организовывать производство продукции питания в ресторане. 

 Форма промежуточной аттестации: экзамен. 
 

Аннотация  к рабочей программе по дисциплине  ОП.06 Правовые 

основы профессиональной деятельности 
 

 Целью изучения дисциплины является: формирование представлений о 

ключевых отраслях права, которые помогут студентам понять закономерную 

связь теории и практики права; приобретение студентами теоретических 

знаний  в  области  правового  обеспечения  профессиональной деятельности; 

формирование умений и навыков работы с нормативно-правовыми 

документами, регламентирующими профессиональную деятельность. 

 Задачами изучения дисциплины является:  

- развитие научного стиля мышления, навыков юридического анализа 

ситуаций, умения вести дискуссии, диалоги, споры на юридические 

темы; 

- освоить необходимый объём теоретических знаний о праве; 

- помочь студентам ответить на вопросы, связанные с проблемами их 

правового бытия, учебной и профессиональной деятельности; 

- формирование навыков правовой культуры, умения применять 

теоретические знания права в практической деятельности и в других 

сферах жизни.  

 Основные разделы:  

1. Основы права. 

2. Предпринимательское право. 

3. Трудовое право. 

4. Административное право. 

 Планируемые результаты обучения (перечень компетенций):  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 



профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться 

с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий 

в профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных 

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных 

отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 



исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 Форма промежуточной аттестации: экзамен. 

 

Аннотация  к рабочей программе по дисциплине  ОП.07 Основы 

экономики, менеджмента и маркетинга 

 

Целью изучения дисциплины является: ознакомление студентов с 

современными    представлениями    о    ведущих    направлениях    и   школах 

современной экономической теории, теоретических аспектах проблемы 

производственных возможностей, сущности рынка, рыночном равновесии, 

экономической системе, ее элементах, механизме регулирования рынка 

труда, об основных направлениях экономических реформ в России, 

структуре маркетинговой деятельности; классификации маркетинга; 

принципах; маркетинговой окружающей среде; сбытовой и ценовой 

политики; видах конкуренции, конкурентоспособности организации, 

стратегии и тактики маркетинга; различных школах и концепциях 

менеджмента, а так же сущности современных подходов в менеджменте и  

основных принципах управления; особенности отечественного менеджмента. 

 Задачами изучения дисциплины является:        

 - дать студентам базовые знания в области основ экономики, 

менеджмента и маркетинга, факторов производства, характеристик 

производительных сил и производственных отношений, сущности товара, 

денег, сущности стоимости и цены товара, рыночного ценообразования;  

 - научить проводить маркетинговые исследования; участвовать в 

рекламной компании предприятия,  проводить опрос потребителей; 

разрабатывать и осуществлять мероприятия по формированию спроса и 

стимулирования сбыта  продукции общественного питания. 

 Основные разделы:  

1. Основы экономики. 

2. Менеджмент. 

3. Маркетинг 

 Планируемые результаты обучения (перечень компетенций):  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 



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

коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных 

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных 

отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей 

производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 



ПК 6.4.  Контролировать ход и оценивать результаты выполнения 

работ исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 Форма промежуточной аттестации: экзамен. 

 

Аннотация  к рабочей программе по дисциплине  ОП.08 Охрана 

труда 

 

 Целью изучения дисциплины является: 

 - формирование у будущих специалистов знаний по вопросам охраны 

труда в отрасли, методов и путей обеспечения безопасных условий труда на 

производстве, эксплуатации технологического оборудования; 

 - обеспечение безопасности технологических процессов для 

потребителей и окружающей среды. 

 Задачами изучения дисциплины является:  

 - формирование у студентов как будущих специалистов готовности к 

участию в государственно-общественном управлении в системе 

экономики, культуры социального взаимодействия и коммуникации; 

развитие способности к постоянному самообразованию и самовоспитанию; 

 - освоение студентами способов системного и сравнительного 

анализа, форм продуктивного, критического мышления; формирование 

способности к непрерывному саморазвитию и эффективной 

самореализации в сфере профессии; 

 - формирование социальной и профессиональной активности 

студентов, личной ответственности за престиж и деловую репутацию 

предприятия, бережного отношения к его имуществу; 

 - обеспечение и осуществление контроля за соблюдением 

законодательной и нормативной базы по вопросам профессиональной 

деятельности. 

 Основные разделы:  

1. Условия труда и негативные производственные факторы. 

2. Правовые, нормативные и организационные основы охраны труда 

на предприятии. 

3. Производственный травматизм. 

 Планируемые результаты обучения (перечень компетенций):  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития. 



ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

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

коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных 

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных 

отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей 

производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 



ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4.  Контролировать ход и оценивать результаты выполнения 

работ исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 Форма промежуточной аттестации: дифференцированный зачет. 

 

Аннотация к рабочей программе по дисциплине ОП.09 

Безопасность жизнедеятельности 

 

Целью изучения дисциплины является получение студентами знаний: 

- об основных проблемах производственной безопасности;  

- о перспективах развития техники и технологии защиты среды 

обитания;  

- о повышении безопасности и устойчивости современных производств 

с учетом мировых тенденций научно - технического прогресса и устойчивого 

развития цивилизации. 

Задачами изучения дисциплины является вооружение студентов 

теоретическими знаниями и практическими навыками, необходимыми для: 

- создания комфортного (нормативного) состояния среды обитания в 

зонах трудовой деятельности и отдыха человека; 

- идентификации негативных воздействий среды обитания 

естественного, техногенного и антропогенного происхождения; 

- разработки и реализации мер защиты человека и среды обитания от 

негативных воздействий; 

- эксплуатации техники, технологических процессов и объектов 

экономики в соответствии с требованиями по безопасности и экологичности; 

- обеспечение устойчивости функционирования объектов и 

технических систем в штатных и чрезвычайных ситуациях; 

- принятия решений по защите производственного персонала и 

населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных 

бедствий, а также принятия мер по ликвидации их последствий; 

- прогнозирования развития негативных воздействий и оценки 

последствий их действия. 

Основные разделы:  

1. Безопасность   жизнедеятельности 

2. Основы военной службы 

Планируемые результаты обучения (перечень компетенций):  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 



для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться 

с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий 

в профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных 

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных 

отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 



ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

Форма промежуточной аттестации: зачет. 

 

Аннотация  к рабочей программе по дисциплине  ОП.10 

Бухгалтерский учет в общественном питании 

 

 Целью изучения дисциплины является: - формирование у будущих 

специалистов твердых теоретических знаний и практических навыков по 

организации бухгалтерского учета предпринимательской деятельности; 

Задачами изучения дисциплины является: 

- приобретение системы знаний о бухгалтерском учете, как одной из 

функций управления; 

- формирование финансовой политики организации, направленной 

на получение прибыли при сохранении источника дохода (собственного 

капитала); 

- организация обработки бухгалтерской информации; 

- организация информационной системы для широкого круга 

внутренних и внешних пользователей деятельности предприятия; 

- подготовка и предоставление финансовой отчетности различным 

пользователям и т.д. 

Основные разделы:  

Раздел 1. Основы бухгалтерского учета  на предприятии. 

1.1 Бухгалтерский баланс: назначение, содержание, структура и виды. 

1.2 Счета бухгалтерского учета, их содержание и строение. 

1.3 Документация и инвентаризация. 

Раздел 2. Организация бухгалтерского учета. 

2.1 Ценообразование в предприятиях общественного питания. 

2.2 Учет сырья, товаров и тары в кладовых. 

2.3 Учет сырья на производстве и реализации (отпуска) готовой продукции. 

2.4 Учет операций в буфетах, магазинах кулинарии и мелкорозничной сети. 

2.5 Учет расчетов по оплате труда. 

2.6 Учет денежных средств, текущих обязательств и расчетов. 

2.7 Учет расходов, доходов и финансовых результатов. 

2.8 Учетная политика организации. 

2.9 Бухгалтерская (финансовая) отчетность. 

2.10 Налоговая система. 

 Планируемые результаты обучения (перечень компетенций):  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 



ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 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. 

Выполнять профессиональные компетенции: 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

Форма промежуточной аттестации: дифференцированный зачет. 

 

Аннотация к рабочей программе по дисциплине ОП.11 

Оборудование организаций общественного питания 

 

Целью изучения дисциплины является: 

 - приобретение студентами теоретических знаний, практических 

умений и навыков в области использования различных видов оборудования; 

 - дальнейшее развитие и совершенствование готовности к трудовой 

деятельности, осознанному выбору профессии, навыков самоорганизации и 

саморазвития, информационных умений и навыков; 

 - овладение умениями в использовании различных видов 

оборудования; 

 - применение полученных знаний и умений в профессиональной 

деятельности. 

 Задачами изучения дисциплины является:  

 - изучение устройства и работы механического, торгового, 

теплового,  холодильного оборудования; 

 - приобретение практических навыков эксплуатации машин и 

механизмов, используемых на предприятиях общественного питания; 

 - изучение вопросов технического вооружения и перевооружения 

предприятий отрасли; 

 - изучение вопросов технико-экономической оценки эффективности 

машин и механизмов, используемых на предприятиях общественного 

питания. 

 Основные разделы:  

1. Введение. Классификация оборудования. 

2. Механическое оборудование. 



3. Тепловое оборудование. 

4. Холодильное оборудование. 

 Планируемые результаты обучения (перечень компетенций):  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационных 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. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных 

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 



ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных 

отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей 

производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

Форма промежуточной аттестации: экзамен. 

 

Аннотация к рабочей программе по дисциплине ОП.12 

Организация производства и обслуживания в организациях 

общественного питания 

 

Целью изучения дисциплины является:  

- приобретение студентами теоретических знаний и практических 

умений по вопросам производственной, организационно-хозяйственной  и 

контрольно-технологической деятельности предприятий общественного 

питания; 

- изучение процессов обслуживания в организациях общественного 

питания. 

Задачами изучения дисциплины является:  

- усвоение профессиональной терминологии; 

- принимать оптимальные решения по созданию предприятия, 

внедрению его в систему рыночных отношений конкурентной среды, умению 

выбирать те организационные формы и методы, реализация которых 

обеспечит эффективную деятельность предприятия общественного питания. 

Основные разделы:  

1. Организация производства в организациях общественного питания. 

2. Организация обслуживания в организациях общественного питания. 

Планируемые результаты обучения (перечень компетенций):  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 



ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационных 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. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей 

производства. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

Форма промежуточной аттестации: экзамен. 

 

Аннотация к рабочей программе по дисциплине ОП.13 

Документационное обеспечение управления 

 

Целью изучения дисциплины является:  

- изучение видов официальных документов и требований к их 

составлению и оформлению;  

- освоение правил организации работы с документами службы 

документационного обеспечения управления; 

- приобретение навыков организации работ по делопроизводственному 

обслуживанию; 

- овладение приемами современного делопроизводства. 

Задачами изучения дисциплины является:  

- формирование у студентов как будущих специалистов готовности к 

участию в государственно-общественном управлении в системе экономики, 

культуры социального взаимодействия и коммуникации, развитие 

способности к постоянному самообразованию и самовоспитанию;  

- формирование социальной и профессиональной активности 

студентов, личной ответственности за престиж и деловую репутацию 

предприятия, бережного отношения к его имуществу; 

- развитие познавательной деятельности, воспитание культуры и 

аккуратности в работе со служебными документами; 

- обеспечение и осуществление контроля за соблюдением 

установленных требований нормативных и технологических документов; 



- формирование навыков составления и оформления документов по 

основным видам своей профессиональной деятельности, ведения деловой 

переписки. 

Основные разделы:  

1. Документирование управленческой деятельности. 

2. Организация работы с документами. 

Планируемые результаты обучения (перечень компетенций): 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития. 

ОК 5. Владеть информационной культурой, анализировать и оценивать 

информацию с использованием информационно-коммуникационных 

технологий. 

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. 

Форма промежуточной аттестации: дифференцированный зачет. 

 

Аннотация к рабочей программе по дисциплине ОП.14 

Профессиональная эстетика 

 

Целью изучения дисциплины является: 

- приобретение студентами теоретических знаний, практических 

умений и навыков в области эстетики и дизайна; 

- дальнейшее развитие и совершенствование готовности к трудовой 

деятельности, осознанному выбору профессии, навыков самоорганизации и 

саморазвития, информационных умений и навыков; 

- овладение умениями в оформлении интерьеров предприятий 

общественного питания; 

- развитие эстетического вкуса при оформлении кулинарных и 

кондитерских изделий; 



- применение полученных знаний и умений в профессиональной 

деятельности 

Задачами изучения дисциплины является:  

- усвоение профессиональной терминологии; 

- умение определять направление дизайна и фирменного стиля 

предприятия общественного питания. 

Основные разделы:  

1. Эстетика. Области эстетической деятельности. Категории эстетики. 

2. Цветоведение. Виды и принципы составления композиций. 

3. Дизайн интерьера предприятия общественного питания. 

4. Фирменный стиль предприятия общественного питания. 

5. Эстетические свойства готовой продукции. 

6. Эстетика рекламы. 

Планируемые результаты обучения (перечень компетенций):  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационных технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий 

в профессиональной деятельности. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

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. 

Форма промежуточной аттестации: дифференцированный зачет. 

 

Аннотация к рабочей программе по дисциплине ОП.15 Контроль 

качества продукции и услуг общественного питания 

 

Целью изучения дисциплины является:  ознакомление студентов с 

методами и формами контроля в области контроля качества в сфере 

общественного питания населения, а так же с применением их на практике. 

Задачами изучения дисциплины является:  

 - усвоение основных понятий в области контроля качества; 



 - умение пользоваться нормативно-правовой базой в области 

контроля качества; 

 - участие в проведении производственного контроля качества 

продукции и услуг в организациях общественного питания. 

 

 Основные разделы: 

 1. Значение контроля качества. Основные термины и понятия в 

области качества продукции. 

 2. Организация контроля качества на предприятиях общественного 

питания. 

 3. Порядок проведения контроля качества продукции и услуг 

общественного питания. 

 4. Идентификация продукции и услуг общественного питания. 

 5. Фальсификация продукции и услуг общественного питания. 

 Планируемые результаты обучения (перечень компетенций):  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 10. Соблюдать действующее законодательство и обязательные 

требования нормативно-правовых документов, а также требования 

стандартов и иных нормативных документов. 

ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований нормативных 

документов и правильность проведения измерений при отпуске продукции и 

оказании услуг. 

ПК 4.2. Проводить производственный контроль продукции 

в организациях общественного питания. 

ПК 4.3. Проводить контроль качества услуг общественного питания. 

 Форма промежуточной аттестации: дифференцированный зачет. 

 

 

Аннотация к программе профессионального модуля ПМ.01 

Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции 

 

Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

организация процесса и приготовление сложной кулинарной продукции, 

хлебобулочных и мучных кондитерских изделий для различных категорий 



потребителей и управление производством продукции питания и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

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: 

 - разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для 

сложных блюд; 

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

 - организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и 

птицы для сложных блюд; 

 - подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, 

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

оборудование и инвентарь; 

 - контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и 

домашней птицы. 

уметь: 

  - органолептически оценивать качество продуктов и готовых 

полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы; 

  - принимать решения по организации процессов подготовки и 

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

  - проводить расчеты по формулам; 

  - выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для 

сложных блюд; 

  - выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и 

птицы для сложных блюд; 

  - обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, 

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

знать: 

 - ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, 

гусиной и утиной печени для сложных блюд; 

 - правила оформления заказа на продукты со склада и приема 

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

 - виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных 

блюд; 

 - основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, 

молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени; 



 - требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей 

головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени; 

 - требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят 

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

виде; 

 - способы расчета количества необходимых дополнительных 

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

 - основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов 

из мяса, рыбы, домашней птицы и печени; 

 - методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для 

приготовления сложных блюд; 

 - виды технологического оборудования и производственного инвентаря 

и его безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней 

птицы; 

 - технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и 

домашней птицы; 

 - варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении 

полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы; 

 - способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и 

домашней птицы для приготовления сложных блюд; 

 - актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса; 

 - правила охлаждения и замораживания подготовленных 

полуфабрикатов из мяса; 

 - требования к безопасности хранения подготовленного мяса в 

охлажденном и замороженном виде. 

Форма промежуточной аттестации: экзамен квалификационный. 

 

Аннотация к программе профессионального модуля ПМ.02 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

холодной кулинарной продукции 

 

Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.0210 Технология продукции общественного питания 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

организация процесса и приготовление сложной кулинарной продукции, 

хлебобулочных и мучных кондитерских изделий для различных категорий 

потребителей и управление производством продукции питания и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легкие и 

сложные холодные закуски. 

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. 

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: 

 - разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов; 

 - расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных 

холодных блюд и соусов; 

 - проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных 

блюд и соусов; 

 - организации технологического процесса приготовления сложных 

холодных закусок, блюд и соусов; 

 - приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя 

различные технологии, оборудование и инвентарь; 

 - сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных 

закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и 

птицы; 

 - декорирования блюд сложными холодными соусами; 

 - контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов; 

уметь: 

 - органолептически оценивать качество продуктов для приготовления 

сложной холодной кулинарной продукции; 

 - использовать различные технологии приготовления сложных 

холодных блюд и соусов; 

 - проводить расчеты по формулам; 

 - безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием для приготовления сложных холодных 

блюд и соусов; 

 - выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления 

сложных холодных блюд и соусов; 

 - выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении 

сложных холодных блюд и соусов; 

 - оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции 

различными методами; 

знать: 

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

рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов; 

 - варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, 

заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при 

приготовлении канапе и легких закусок; 

 - правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для  

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



 - способы определения массы продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, 

рыбы и птицы; 

 - требования и основные критерии оценки качества продуктов и 

дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных 

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

 - требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных 

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

 - органолептические способы определения степени готовности и 

качества сложных холодных блюд и соусов; 

 - температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных 

типов канапе, легких и сложных холодных закусок, сложных холодных 

мясных, рыбных блюд и соусов; 

 - ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и 

варианты их использования; 

 - правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных 

холодных соусов; 

 - правила соусной композиции сложных холодных соусов; 

 - виды технологического оборудования и производственного инвентаря 

и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд 

и соусов; 

 - технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных 

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

 - варианты комбинирования различных способов приготовления 

сложных холодных рыбных и мясных блюд и соусов; 

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

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

 - варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, 

блюд из рыбы, мяса и птицы; 

 - варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными 

соусами; 

 - технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и 

мясных блюд из различных продуктов; 

 - варианты гармоничного сочетания украшений с основными 

продуктами при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и 

птицы; 

 - гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, 

мяса и птицы; 

 - требования к безопасности приготовления и хранения готовых 

сложных холодных блюд, соусов и заготовок к ним; 

 - риски в области безопасности процессов приготовления и хранения 

готовой сложной холодной кулинарной продукции; 

 - методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и 

хранения готовой холодной продукции 

Форма промежуточной аттестации: экзамен квалификационный. 



 

 

 

Аннотация к программе профессионального модуля ПМ.03 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции 

 

Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с 

ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): Организация процесса и приготовление сложной 

горячей кулинарной продукции и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК):  

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.  

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: 

 - разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: 

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

 - организации технологического процесса приготовления сложной 

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

сыра, рыбы, мяса и птицы; 

 - приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя 

различные технологии, оборудование и инвентарь; 

 - сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции; 

 - контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной 

продукции. 

уметь: 

 - органолептически оценивать качество продуктов для приготовления 

сложной горячей кулинарной продукции;  

 - принимать организационные решения по процессам приготовления 

сложной горячей кулинарной продукции; 

 - проводить расчеты по формулам; 

 - безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении сложной горячей 



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

рыбы, мяса и птицы; 

 - выбирать различные способы и приемы приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции; 

 - выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной 

горячей кулинарной продукции; 

 - оценивать качество и безопасность готовой продукции различными 

способами. 

знать:  

 - ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, 

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

 - классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству 

различных видов сыров; 

 - классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству 

различных видов овощей; 

 - классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству 

различных видов грибов; 

 - методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, 

грибов и сыра; 

 - принципы и методы организации производства соусов в ресторане 

(соусная станция); 

 - требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных 

ингредиентов, используемых для приготовления сложных супов, горячих 

соусов;  

 - требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, 

мяса и птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом 

тепловой обработки; 

 - основные критерии оценки качества подготовленных компонентов 

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

 - основные критерии оценки качества готовой сложной горячей 

кулинарной продукции; 

 - методы и варианты комбинирования различных способов 

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

 - варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими 

ингредиентами для создания гармоничных блюд; 

 - варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из 

овощей и грибов; 

 - ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и 

варианты их использования; 

 - правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных 

горячих соусов; 

 - правила соусной композиции горячих соусов; 

 - температурный, санитарный режим и правила приготовления для 

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

мяса и птицы, различных типов сыров; 



 - варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных супов; 

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

подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд; 

 - виды технологического оборудования и производственного инвентаря 

для приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 

 - технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, 

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

 - технологию приготовления специальных гарниров к сложным 

пюреобразным, прозрачным, национальным супам; 

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

грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

 - органолептические способы определения степени готовности и 

качества сложной горячей кулинарной продукции; 

 - правила подбора горячих соусов к различным группам блюд; 

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

виде; 

 - правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в 

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

 - варианты сервировки, оформления  и способы подачи сложных супов, 

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

 - традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов 

с сыром; 

 - варианты оформления тарелок и блюд с горячими соусами; 

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

и грибов; 

 - правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для 

сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов; 

 - требования к безопасности приготовления, хранения и подачи 

готовых сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и 

птицы; 

 - требования к безопасности приготовления и хранения готовых 

сложных горячих соусов и заготовок ним в охлажденном и замороженном 

виде;   

 - риски в области безопасности процессов приготовления и готовой 

сложной горячей кулинарной продукции; 

 - методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления 

и готовой сложной горячей продукции. 

Форма промежуточной аттестации: экзамен квалификационный. 

 

Аннотация к программе профессионального модуля ПМ.04 

Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

 

Область применения программы 



Программа профессионального модуля является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных 

отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

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: 

 - разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных 

тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

 - организации технологического процесса приготовления сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских 

изделий; 

 - приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и использование  различных технологий, оборудования и инвентаря; 

 - оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;  

 - контроля качества и безопасности готовой продукции; 

 - организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

 - изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с 

использованием различных технологий, оборудования и инвентаря; 

 - оформления кондитерских изделий сложными отделочными 

полуфабрикатами. 

уметь: 

 - органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

 - принимать организационные решения по процессам приготовления 

сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских 

изделий; 



 - выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием; 

 - выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба; 

 - определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 - оценивать качество и безопасность готовой продукции различными 

методами; 

 - применять коммуникативные умения; 

 - выбирать различные способы и приемы приготовления сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

 - выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских 

изделий; 

 - определять режим хранения отделочных полуфабрикатов. 

знать: 

 - ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

и сложных отделочных полуфабрикатов; 

 - характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

и сложных отделочных полуфабрикатов; 

 - требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

 - правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

 - основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 - методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

 - температурный режим и правила приготовления разных типов 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

 - варианты сочетания основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

 - виды технологического оборудования и производственного инвентаря 

и его безопасное использование при приготовлении сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

 - технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

 - органолептические способы определения степени готовности и 

качества сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов; 



 - отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

 - технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами; 

 - требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

 - актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов. 

Форма промежуточной аттестации: экзамен квалификационный. 

 

Аннотация к программе профессионального модуля ПМ.05 

Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

холодных и горячих десертов 

 

Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Организация процесса 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. 

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. 

уметь: 

 - органолептически оценивать качество продуктов; 

 - использовать различные способы и приемы приготовления сложных 

холодных и горячих десертов; 

 - проводить расчеты по формулам; 

 - выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием; 



 - выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов; 

 - принимать решения по организации процессов приготовления 

сложных холодных и горячих десертов; 

 - выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих 

десертов; 

 - оценивать качество и безопасность готовой продукции; 

 - оформлять документацию. 

знать: 

 - ассортимент сложных холодных и горячих десертов; 

 - основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и 

горячих десертов; 

 - органолептический метод определения степени готовности и качества 

сложных холодных и горячих десертов; 

 - виды технологического оборудования и производственного инвентаря 

и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных и 

горячих десертов; 

 - методы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

 - технологию приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, 

ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, 

щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже; 

 - технологию приготовления сложных горячих десертов: суфле, 

пудингов, овощных кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, 

шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе; 

 - правила охлаждения и замораживания основ для приготовления 

сложных холодных десертов; 

 - варианты комбинирования различных способов приготовления 

холодных и горячих десертов; 

 - варианты сочетания основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих десертов; 

 - начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих 

десертов; 

 - варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и 

горячих десертов; 

 - актуальные направления в приготовлении холодных и горячих десертов; 

 - сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов; 

 - температурный режим охлаждения и замораживания основ для 

приготовления сложных холодных десертов; 

 - температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных 

типов сложных холодных и горячих десертов; 

 - требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих 

десертов; 

 - основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного 

изготовления, используемых для приготовления сложных холодных и 

горячих десертов; 



 - требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов 

для приготовления сложных холодных и горячих десертов. 

Форма промежуточной  аттестации: экзамен квалификационный. 

 

Аннотация к программе профессионального модуля ПМ.06 

Организация работы структурного подразделения 
 

Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

организация работы структурного подразделения и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК):  

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.  

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:  

 - 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. 

Форма промежуточной аттестации: экзамен квалификационный. 

 

Аннотация к программе профессионального модуля ПМ.07 

Выполнение работ по профессиям рабочего 5120 повар,7512 кондитер 

 

 Область применения программы 

 Программа профессионального модуля является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Выполнение работ по профессиям рабочего 5120 повар, 7512 кондитер и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.  

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для 

приготовления сложной кулинарной продукции. 

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 4.3. 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. 

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: 

- разработки ассортимента полуфабрикатов из овощей, мяса, рыбы и 

птицы; 

- расчета массы овощей, мяса, рыбы и птицы для изготовления 

полуфабрикатов;  

- организации технологического процесса подготовки овощей, мяса, 

рыбы и птицы для  приготовления полуфабрикатов; 

- подготовки овощей, мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, 

птицы, утиной и гусиной печени для приготовления полуфабрикатов, 

используя различные методы, оборудование и инвентарь; 

- контроля качества и безопасности подготовленных полуфабрикатов 

из овощей, мяса, рыбы и домашней птицы; 

- разработки ассортимента кулинарной продукции: холодных закусок, 

блюд и соусов, супов, горячих соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, 

мяса и птицы, холодных и горячих десертов; 

- приготовления кулинарной продукции, применяя различные 

технологии, оборудование и инвентарь; 

- сервировки и оформления кулинарной продукции; 

- контроля безопасности готовой кулинарной продукции; 

- разработки ассортимента простых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- приготовления простых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, отделочных полуфабрикатов, применяя различные технологии, 

оборудование и инвентарь; 

- оформления и отделки простых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- контроля качества и безопасности готовых изделий. 

уметь: 

- органолептически оценивать качество  готовых  полуфабрикатов из 

овощей, мяса, рыбы и домашней птицы; 

- принимать решения по организации процессов подготовки и 



приготовления полуфабрикатов из овощей, мяса, рыбы и птицы; 

- проводить расчеты по формулам; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов; 

- выбирать различные способы и приемы подготовки овощей, мяса, 

рыбы и птицы для приготовления полуфабрикатов; 

- обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, 

размораживании и хранении  полуфабрикатов из овощей, мяса, рыбы, птицы; 

- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления 

кулинарной продукции; 

- проводить расчеты по формулам; 

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении простой и основной 

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

сыра, рыбы, мяса и птицы; холодных блюд и соусов; холодных и горячих 

десертов; 

- выбирать различные способы и приемы приготовления кулинарной 

продукции; 

- выбирать температурный режим при подаче и хранении кулинарной 

продукции; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными 

способами; 

- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления 

простых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, отделочных 

полуфабрикатов; 

- принимать решения по организации процессов приготовления 

простых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, отделочных 

полуфабрикатов; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении изделий и отделочных 

полуфабрикатов; 

- определять режимы выпечки, реализации и хранения простых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- оценивать качество и безопасность готовых изделий различными 

методами. 

знать: 

- ассортимент полуфабрикатов из овощей, мяса, рыбы, домашней 

птицы; 

- правила оформления заказа на продукты со склада и приема 

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

- классификацию овощей и требования к их качеству при 

приготовлении полуфабрикатов; 

- виды рыб и требования к их качеству для приготовления  

полуфабрикатов; 

- способы расчета количества необходимых дополнительных 



ингредиентов в зависимости от массы овощей, мяса, рыбы и домашней 

птицы; 

- основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов 

из овощей, мяса, рыбы, домашней птицы и печени; 

- методы обработки и подготовки овощей, мяса, рыбы и домашней 

птицы для приготовления  полуфабрикатов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря 

и его безопасное использование при подготовке овощей, мяса, рыбы и 

домашней птицы; 

- технологию приготовления начинок для фарширования овощей, мяса, 

рыбы и домашней птицы; 

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении 

полуфабрикатов из овощей, мяса, рыбы и домашней птицы; 

- способы минимизации отходов при подготовке овощей, мяса, рыбы и 

домашней птицы для приготовления полуфабрикатов; 

- актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса; 

- правила охлаждения и замораживания подготовленных 

полуфабрикатов из мяса; 

- требования к безопасности хранения подготовленного мяса в 

охлажденном и замороженном виде; 

- ассортимент канапе, легких холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и 

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

- способы определения массы продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и 

птицы; 

- требования и основные критерии оценки качества продуктов и 

дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких холодных 

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

- требования к качеству готовых канапе, легких холодных закусок, 

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

- органолептические способы определения степени готовности и 

качества холодных блюд и соусов; 

- температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных 

типов канапе, легких холодных закусок, холодных мясных, рыбных блюд и 

соусов; 

- ассортимент вкусовых добавок для холодных соусов и варианты их 

использования; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря 

и его безопасное использование при приготовлении холодных блюд и соусов; 

- технологию приготовления канапе, легких холодных закусок, блюд из 



рыбы, мяса и птицы, соусов; 

- варианты комбинирования различных способов приготовления 

холодных рыбных и мясных блюд  и соусов; 

- методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких 

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

- варианты оформления канапе, легких холодных закусок, блюд из 

рыбы, мяса и птицы; 

- гарниры, заправки и соусы для холодных блюд из рыбы, мяса и 

птицы; 

- требования к безопасности приготовления и хранения готовых 

холодных блюд, соусов и заготовок к ним; 

- риски в области безопасности процессов приготовления и хранения 

готовой холодной кулинарной продукции; 

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и 

хранения готовой холодной продукции; 

- ассортимент кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, 

грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству 

различных видов сыров; 

- классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству 

различных видов овощей;  

- классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству 

различных видов грибов; 

- методы организации производства супов, блюд из овощей, грибов и 

сыра; 

- требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных 

ингредиентов, используемых для приготовления супов, горячих соусов; 

- требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, 

мяса и птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом 

тепловой обработки; 

- основные критерии оценки качества подготовленных компонентов 

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

- основные критерии оценки качества готовой кулинарной продукции; 

- методы и варианты комбинирования различных способов 

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

- варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими 

ингредиентами для создания гармоничных блюд; 

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из 

овощей и грибов; 

- ассортимент вкусовых добавок к горячим соусам и варианты их 

использования; 

- температурный, санитарный режимы и правила приготовления для 

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

птицы, различных типов сыров; 

- варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 



для создания гармоничных супов; 

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

- правила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных 

блюд; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря 

для приготовления кулинарной продукции; 

- технологию приготовления супов (пюреобразных, прозрачных, 

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

- гарниры, заправки, соусы для простых и основных горячих блюд из 

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

- органолептические способы определения степени готовности и 

качества 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; 

- температуру подачи соусов, блюд из сыра, овощей и грибов; 

- требования к безопасности приготовления, хранения и подачи 

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

- требования к безопасности приготовления и хранения готовых 

горячих соусов и заготовок к ним в охлажденном и замороженном виде; 

- риски в области безопасности процессов приготовления и хранения 

готовой кулинарной продукции; 

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления 

и хранения готовой продукции; 

- ассортимент простых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

и отделочных полуфабрикатов; 

- характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для приготовления простых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

отделочных полуфабрикатов; 

- требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления простых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и отделочных полуфабрикатов; 

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним для приготовления простых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и отделочных полуфабрикатов; 

- основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов  и 

готовых простых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- методы приготовления простых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и отделочных полуфабрикатов; 

- температурный режим и правила приготовления разных типов 

простых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и отделочных 

полуфабрикатов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря 



и его безопасное использование при приготовлении простых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и отделочных полуфабрикатов; 

- технологию приготовления простых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и отделочных полуфабрикатов; 

- органолептические способы определения степени готовности и 

качества простых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

отделочных полуфабрикатов; 

- требования к безопасности хранения простых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

- ассортимент холодных и горячих десертов; 

- основные критерии оценки качества готовых холодных и горячих 

десертов; 

- органолептический метод определения степени готовности и качества 

холодных и горячих десертов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря 

и его безопасное использование при приготовлении холодных и горячих 

десертов; 

- методы приготовления холодных и горячих десертов; 

- технологию приготовления холодных и горячих десертов; 

- правила охлаждения и замораживания основ для приготовления 

холодных десертов; 

- варианты комбинирования различных способов приготовления 

холодных и горячих десертов; 

- варианты сочетания основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих десертов; 

- актуальные направления в приготовлении холодных и горячих десертов; 

- сервировка и подача холодных и горячих десертов; 

- температурный режим охлаждения и замораживания основ для 

приготовления холодных десертов; 

- температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных 

типов холодных и горячих десертов; 

- требования к безопасности хранения холодных и горячих десертов. 

Форма промежуточной аттестации: экзамен квалификационный. 

 

Аннотация к программе учебной практики 

 

 Область применения программы 

 Программа учебной практики является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности СПО 

19.02.10 Технология продукции общественного питания в части освоения 

основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Выполнение работ 

по профессиям рабочего 5120 повар, 7512 кондитер и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК):  

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 



ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.  

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для 

приготовления сложной кулинарной продукции. 

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 4.3. 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. 

Цели учебной практики: 

формирование у обучающихся первичных практических умений / 

опыта деятельности в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО.  

Требования к результатам освоения учебной практики 

В результате прохождения учебной практики по получению 

профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности 

студенты должны: 

знать:  

- ассортимент полуфабрикатов из овощей, мяса, рыбы, домашней 

птицы; 

- правила оформления заказа на продукты со склада и приема 

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

- классификацию овощей и требования к их качеству при 

приготовлении полуфабрикатов; 

- виды рыб и требования к их качеству для приготовления  

полуфабрикатов; 

- способы расчета количества необходимых дополнительных 

ингредиентов в зависимости от массы овощей, мяса, рыбы и домашней 



птицы; 

- основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов 

из овощей, мяса, рыбы, домашней птицы и печени; 

- методы обработки и подготовки овощей, мяса, рыбы и домашней 

птицы для приготовления  полуфабрикатов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря 

и его безопасное использование при подготовке овощей, мяса, рыбы и 

домашней птицы; 

- технологию приготовления начинок для фарширования овощей, мяса, 

рыбы и домашней птицы; 

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении 

полуфабрикатов из овощей, мяса, рыбы и домашней птицы; 

- способы минимизации отходов при подготовке овощей, мяса, рыбы и 

домашней птицы для приготовления полуфабрикатов; 

- актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса; 

- правила охлаждения и замораживания подготовленных 

полуфабрикатов из мяса; 

- требования к безопасности хранения подготовленного мяса в 

охлажденном и замороженном виде; 

уметь:  

 - органолептически оценивать качество готовых полуфабрикатов из 

овощей, мяса, рыбы и домашней птицы; 

- принимать решения по организации процессов подготовки и 

приготовления полуфабрикатов из овощей, мяса, рыбы и птицы; 

- проводить расчеты по формулам; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов; 

- выбирать различные способы и приемы подготовки овощей, мяса, 

рыбы и птицы для приготовления полуфабрикатов; 

- обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, 

размораживании и хранении  полуфабрикатов из овощей, мяса, рыбы, птицы;  

иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента полуфабрикатов из овощей, мяса, рыбы и 

птицы; 

- расчета массы овощей, мяса, рыбы и птицы для изготовления 

полуфабрикатов;  

- организации технологического процесса подготовки овощей, мяса, 

рыбы и птицы для  приготовления полуфабрикатов; 

- подготовки овощей, мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, 

птицы, утиной и гусиной печени для приготовления полуфабрикатов, 

используя различные методы, оборудование и инвентарь; 

- контроля качества и безопасности подготовленных полуфабрикатов 

из овощей, мяса, рыбы и домашней птицы. 

Форма промежуточной аттестации: зачет. 



Аннотация к программам производственной практики (по профилю 

специальности) 

 

Область применения программы 

Программы производственных (по профилю специальности) практик 

является частью программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания в части освоения квалификации: Техник-

технолог и основных  видов профессиональной деятельности (ВПД) и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  

 ВПД Профессиональные компетенции 

 Организация 

процесса 

приготовления и 

приготовление 

полуфабрикатов 

для сложной 

кулинарной 

продукции. 

 

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. 

 

 Организация 

процесса 

приготовления и 

приготовление 

сложной холодной 

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. 

 

 Организация 

процесса 

приготовления и 

приготовление 

сложной горячей 

кулинарной 

продукции. 

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. 

 

 Организация 

процесса 

приготовления и 

приготовление 

ПК 4.1. Организовывать и проводить 

приготовление сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить 



сложных 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий. 

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. 

 

 Организация 

процесса 

приготовления и 

приготовление 

сложных холодных 

и горячих десертов. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить 

приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить 

приготовление сложных горячих десертов. 

 

 Организация 

работы 

структурного 

подразделения. 

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. 

 

Цели производственной практики: 

формирование у обучающихся профессиональных компетенций в 

условиях реального производства. 

Требования к результатам освоения производственной (по профиля 

специальности) практики 

В результате прохождения производственной практики обучающийся 

должен иметь практический опыт, владеть знаниями и умениями в 

соответствие с требованиями указанными в рабочих программ 

профессиональных модулей. 

Форма промежуточной аттестации: зачет. 

 

Аннотация к программе производственной практики (преддипломной) 

 

Область применения программы 

Преддипломная практика для студентов специальности 19.02.10 

Технология продукции общественного питания является завершающим 

этапом практической подготовки будущего специалиста, в ходе которой 

осваивается многофункциональная деятельность техника-технолога. 

 



Цель преддипломной практики – комплексное освоение студентами 

всех видов профессиональной деятельности по специальности 19.02.10 

Технология продукции общественного питания. 

Требования к результатам освоения производственной 

(преддипломной) практики 

- углубление студентом первоначального профессионального опыта; 

- развитие общих и профессиональных компетенций; 

- проверку его готовности к самостоятельной трудовой деятельности; 

- подготовку к выполнению выпускной квалификационной работы в 

организациях общественного питания различных организационно-правовых 

форм; 

- расширение, систематизация и закрепление теоретических знаний и 

практических навыков по изученным общепрофессиональным дисциплинам 

и профессиональным модулям; 

- развитие практических навыков разработки технико-технологических 

карт на продукцию общественного питания; 

- ознакомление с формами и методами работы предприятий 

общественного питания, изучение деятельности конкретного предприятия;  

- приобретение навыков организации работы структурных 

подразделений; 

- освоение методов контроля качества выпускаемой продукции; 

- приобретение практического опыта техника-технолога предприятия 

общественного питания. 

Планируемые результаты обучения (перечень компетенций): 

Наименование результата обучения Код 

Общие компетенции:  

- понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес 

ОК 1. 

 

- организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, 

оценивать их эффективность и качество  

ОК 2. 

- принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях 

и нести за них ответственность 

ОК 3. 

- осуществлять поиск и использование информации, 

необходимой для эффективного выполнения профессиональных 

задач, профессионального и личностного развития 

ОК 4. 

- использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности 

ОК 5. 

- работать в коллективе и команде, эффективно общаться 

с коллегами, руководством, потребителями 

ОК 6. 

- брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий 

ОК 7. 

- самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 

ОК 8. 



планировать повышение квалификации 

- ориентироваться в условиях частой смены технологий 

в профессиональной деятельности 

ОК 9. 

Профессиональные компетенции:  

- организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

ПК 1.1. 

- организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

ПК 1.2. 

- организовывать подготовку домашней птицы для 

приготовления сложной кулинарной продукции 

ПК 1.3. 

- организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок 

ПК 2.1. 

- организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы  

ПК 2.2. 

- организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов   

ПК 2.3. 

- организовывать и проводить приготовление сложных супов ПК 3.1. 

- организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов 

ПК 3.2. 

- организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра  

ПК 3.3. 

- организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы 

ПК 3.4 

- организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба  

ПК 4.1. 

- организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов 

ПК 4.2. 

- организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий 

ПК 4.3. 

- организовывать и проводить приготовление сложных 

отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении 

ПК 4.4 

- организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов 

ПК 5.1. 

- организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов 

ПК 5.2. 

- участвовать в планировании основных показателей 

производства 

ПК 6.1. 

- планировать выполнение работ исполнителями ПК 6.2. 

- организовывать работу трудового коллектива ПК 6.3. 

- контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями 

ПК 6.4 

- вести утвержденную учетно-отчетную документацию ПК 6.5 

 

Форма промежуточной аттестации: дифференцированный зачет. 


