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Общеобразовательный цикл естественнонаучного учебного профиля 
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
Русский язык 

 
1.1. Область применения рабочей программы 
Учебная дисциплина «Русский язык и литература. Литература» является составной частью общеобразовательного 
учебного предмета «Русский язык и литература» обязательной предметной области «Филология» ФГОС среднего 
общего образования. 
Учебная дисциплина «Русский язык и литература. Русский язык» является частью учебного предмета «Русский язык и 
литература» обязательной предметной области «Филология» ФГОС среднего общего образования. 
 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  
Общеобразовательная дисциплина 
  
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
Освоение содержания учебной дисциплины «Русский язык и литература. Литература» обеспечивает достижение 
студентами следующих результатов: 
 
личностных: 
• сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной 
практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места 
в поликультурном мире; 
• сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими ценностями и 
идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 
деятельности; 
• толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 
людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; 
• готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; 
сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной 
деятельности; 
• эстетическое отношение к миру; 
• совершенствование духовно-нравственных качеств личности, воспитание чувства любви к 
многонациональному Отечеству, уважительного отношения к русской литературе, культурам других народов; 
• использование для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников информации 
(словарей, энциклопедий, интернет-ресурсов и др.); 
 
метапредметных: 
• умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать материал, подбирать аргументы для 
подтверждения собственной позиции, выделять причинно-следственные связи в устных и письменных 
высказываниях, формулировать выводы; 
• умение самостоятельно организовывать собственную деятельность, оценивать ее, определять сферу своих 
интересов; 
• умение работать с разными источниками информации, находить ее, анализировать, использовать в 
самостоятельной деятельности; 
• владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками 
разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, 
применению различных методов познания; 
 
 предметных: 
• сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания других культур, уважительного 
отношения к ним; 
• сформированность навыков различных видов анализа литературных произведений; 
• владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной речью; 
• владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, основной и 
второстепенной информации; 
• владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, сочинений 
различных жанров; 
• знание содержания произведений русской, родной и мировой классической литературы, их историко-
культурного и нравственно-ценностного влияния на формирование национальной и мировой культуры; 
• сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и контекст творчества 
писателя в процессе анализа художественного произведения; 



• способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать свое отношение к ним 
в развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях; 
• владение навыками анализа художественных произведений с учетом их жанрово-родовой специфики; 
осознание художественной картины жизни, созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального 
личностного восприятия и интеллектуального понимания; 
• сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы. 
 
Освоение содержания учебной дисциплины «Русский язык и литература. Русский язык» обеспечивает достижение 
студентами следующих результатов: 
 
личностных: 
• воспитание уважения к русскому (родному) языку, который сохраняет и отражает культурные и нравственные 
ценности, накопленные народом на протяжении веков, осознание связи языка и истории, культуры русского и других 
народов; 
• понимание роли родного языка как основы успешной социализации личности; 
• осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту русского языка как явления национальной 
культуры; 
• формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной 
практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места 
в поликультурном мире; 
• способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и письменных высказываний с точки зрения 
языкового оформления, эффективности достижения поставленных коммуникативных задач; 
• готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 
• способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, потребность речевого 
самосовершенствования; 
 
 метапредметных: 
• владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением (пониманием), говорением, письмом; 
• владение языковыми средствами — умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, использовать 
адекватные языковые средства; использование приобретенных знаний и умений для анализа языковых явлений на 
межпредметном уровне; 
• применение навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в процессе 
речевого общения, образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 
деятельности; 
• овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях межличностного и межкультурного общения; 
• готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение 
ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 
получаемую из различных источников; 
• умение извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-научных текстов, справочной 
литературы, средств массовой информации, информационных и коммуникационных технологий для решения 
когнитивных, коммуникативных и организационных задач в процессе изучения русского языка; 
 
 предметных: 
• сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение знаний о них в речевой 
практике; 
• сформированность умений создавать устные и письменные монологические и диалогические высказывания 
различных типов и жанров в учебно-научной (на материале изучаемых учебных дисциплин), социально-культурной и 
деловой сферах общения; 
• владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной речью; 
• владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, основной и 
второстепенной информации; 
• владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, сочинений 
различных жанров; 
• сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях русского языка; 
• сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и контекст творчества 
писателя в процессе анализа текста; 
• способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и 
выражать свое отношение к теме, проблеме текста в развернутых аргументированных устных и письменных 
высказываниях; 



• владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и жанрово-родовой специфики; осознание 
художественной картины жизни, созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального личностного 
восприятия и интеллектуального понимания; 
• сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы. 
 
 
  



Аннотация рабочей программы дисциплины 
Литература 

 
1.1. Область применения рабочей программы 
Учебная дисциплина «Русский язык и литература. Литература» является составной частью общеобразовательного 
учебного предмета «Русский язык и литература» обязательной предметной области «Филология» ФГОС среднего 
общего образования. 
Учебная дисциплина «Русский язык и литература. Русский язык» является частью учебного предмета «Русский язык и 
литература» обязательной предметной области «Филология» ФГОС среднего общего образования. 
 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  
Общеобразовательная дисциплина 
  
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
Освоение содержания учебной дисциплины «Русский язык и литература. Литература» обеспечивает достижение 
студентами следующих результатов: 
 
личностных: 
• сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной 
практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места 
в поликультурном мире; 
• сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими ценностями и 
идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 
деятельности; 
• толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 
людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; 
• готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; 
сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной 
деятельности; 
• эстетическое отношение к миру; 
• совершенствование духовно-нравственных качеств личности, воспитание чувства любви к 
многонациональному Отечеству, уважительного отношения к русской литературе, культурам других народов; 
• использование для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников информации 
(словарей, энциклопедий, интернет-ресурсов и др.); 
 
метапредметных: 
• умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать материал, подбирать аргументы для 
подтверждения собственной позиции, выделять причинно-следственные связи в устных и письменных 
высказываниях, формулировать выводы; 
• умение самостоятельно организовывать собственную деятельность, оценивать ее, определять сферу своих 
интересов; 
• умение работать с разными источниками информации, находить ее, анализировать, использовать в 
самостоятельной деятельности; 
• владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками 
разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, 
применению различных методов познания; 
 
 предметных: 
• сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания других культур, уважительного 
отношения к ним; 
• сформированность навыков различных видов анализа литературных произведений; 
• владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной речью; 
• владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, основной и 
второстепенной информации; 
• владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, сочинений 
различных жанров; 
• знание содержания произведений русской, родной и мировой классической литературы, их историко-
культурного и нравственно-ценностного влияния на формирование национальной и мировой культуры; 
• сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и контекст творчества 
писателя в процессе анализа художественного произведения; 
• способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать свое отношение к ним 
в развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях; 



• владение навыками анализа художественных произведений с учетом их жанрово-родовой специфики; 
осознание художественной картины жизни, созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального 
личностного восприятия и интеллектуального понимания; 
• сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы. 
 
Освоение содержания учебной дисциплины «Русский язык и литература. Русский язык» обеспечивает достижение 
студентами следующих результатов: 
 
личностных: 
• воспитание уважения к русскому (родному) языку, который сохраняет и отражает культурные и нравственные 
ценности, накопленные народом на протяжении веков, осознание связи языка и истории, культуры русского и других 
народов; 
• понимание роли родного языка как основы успешной социализации личности; 
• осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту русского языка как явления национальной 
культуры; 
• формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной 
практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места 
в поликультурном мире; 
• способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и письменных высказываний с точки зрения 
языкового оформления, эффективности достижения поставленных коммуникативных задач; 
• готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 
• способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, потребность речевого 
самосовершенствования; 
 
 метапредметных: 
• владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением (пониманием), говорением, письмом; 
• владение языковыми средствами — умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, использовать 
адекватные языковые средства; использование приобретенных знаний и умений для анализа языковых явлений на 
межпредметном уровне; 
• применение навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в процессе 
речевого общения, образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 
деятельности; 
• овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях межличностного и межкультурного общения; 
• готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение 
ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 
получаемую из различных источников; 
• умение извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-научных текстов, справочной 
литературы, средств массовой информации, информационных и коммуникационных технологий для решения 
когнитивных, коммуникативных и организационных задач в процессе изучения русского языка; 
 
 предметных: 
• сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение знаний о них в речевой 
практике; 
• сформированность умений создавать устные и письменные монологические и диалогические высказывания 
различных типов и жанров в учебно-научной (на материале изучаемых учебных дисциплин), социально-культурной и 
деловой сферах общения; 
• владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной речью; 
• владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, основной и 
второстепенной информации; 
• владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, сочинений 
различных жанров; 
• сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях русского языка; 
• сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и контекст творчества 
писателя в процессе анализа текста; 
• способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и 
выражать свое отношение к теме, проблеме текста в развернутых аргументированных устных и письменных 
высказываниях; 
• владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и жанрово-родовой специфики; осознание 
художественной картины жизни, созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального личностного 
восприятия и интеллектуального понимания; 
• сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы. 



Аннотация рабочей программы дисциплины 
Родная литература 

 

1.1. Область применения рабочей программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС по специальностям СПО. 
 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  
Общеобразовательная дисциплина. 
Учебная дисциплина «Родная литература» является общеобразовательным  учебным предметом обязательной 
предметной области «Родной язык и родная литература» ФГОС среднего общего образования. Учебная дисциплина 
«Родная литература» изучается как литература родного края. 
В профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего 
образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования, учебная дисциплина «Родная 
литература» изучается в общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего 
образования с получением среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ). 
В учебных планах ППКРС, ППССЗ учебная дисциплина «Родная литература» входит в состав общих 
общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из обязательных предметных областей ФГОС среднего 
общего образования, для профессий СПО или специальностей СПО соответствующего профиля профессионального 
образования. 
 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины: 
Содержание программы «Родная литература» направлено на достижение следующих целей: 
- сформированность представлений о роли родного языка в жизни человека, общества, государства, способности 
свободно общаться на родном языке в различных формах и на разные темы; 
- включение в культурно-языковое поле родной литературы и культуры, воспитание ценностного отношения к 
родному языку как носителю культуры своего народа; 
- сформированность осознания тесной связи между языковым, литературным, интеллектуальным, духовно-
нравственным развитием личности и ее социальным ростом; 
- сформированность устойчивого интереса к чтению на родном языке как средству познания культуры своего народа и 
других культур, уважительного отношения к ним;  
- приобщение к литературному наследию и через него - к сокровищам отечественной и мировой культуры;  
- сформированность чувства причастности к свершениям, традициям своего народа и осознание исторической 
преемственности поколений; 
- свободное использование словарного запаса, развитие культуры владения родным литературным языком во всей 
полноте его функциональных возможностей в соответствии с нормами устной и письменной речи, правилами 
речевого этикета; 
- сформированность знаний о родном языке как системе и как развивающемся явлении, о его уровнях и единицах, о 
закономерностях его функционирования, освоение базовых понятий лингвистики, аналитических умений в 
отношении языковых единиц и текстов разных функционально-смысловых типов и жанров. 
 
Освоение содержания учебной дисциплины «Родная литература» обеспечивает достижение студентами следующих 
результатов: 
 
личностных: 
Л1   российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства ответственности 
перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России, 
уважение государственных символов (герб, флаг, гимн); 
Л2  гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, осознающего свои 
конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного 
достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и 
демократические ценности; 
Л3  готовность к служению Отечеству, его защите; 
Л4  сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и 
общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, 
осознание своего места в поликультурном мире; 
Л5  сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими ценностями 
и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 
деятельности; 
Л6  толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с 
другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения, 
способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 



религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 
Л7  навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, 
общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 
Л8  нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 
Л9 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное 
отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности; 
Л10 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, 
общественных отношений; 
Л11 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в физическом 
самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных привычек: 
курения, употребления алкоголя, наркотиков; 
Л12 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому здоровью, как 
собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь; 
Л13 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных жизненных планов; 
отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 
государственных, общенациональных проблем; 
Л14 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-экономических процессов на 
состояние природной и социальной среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 
Л15 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей семейной жизни. 
 
метапредметных: 
М1  умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; самостоятельно 
осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения 
поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 
М2  умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать 
позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 
М3  владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками 
разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, 
применению различных методов познания; 
М4  готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, владение 
навыками получения необходимой информации из словарей разных типов, умение ориентироваться в различных 
источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 
источников; 
М5  умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее - ИКТ) в решении 
когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 
безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 
М6  умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 
М7  умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с учетом 
гражданских и нравственных ценностей; 
М8  владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, использовать 
адекватные языковые средства; 
М9  владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и мыслительных 
процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач и средств их 
достижения. 
 
предметных: 
П1  сформированность понятий о нормах родного языка и применение знаний о них в речевой практике; 
П2  владение видами речевой деятельности на родном языке (аудирование, чтение, говорение и письмо), 
обеспечивающими эффективное взаимодействие с окружающими людьми в ситуациях формального и неформального 
межличностного и межкультурного общения; 
П3  сформированность навыков свободного использования коммуникативно-эстетических возможностей 
родного языка; 
П4  сформированность понятий и систематизацию научных знаний о родном языке; осознание взаимосвязи его 
уровней и единиц; освоение базовых понятий лингвистики, основных единиц и грамматических категорий родного 
языка; 
П5  сформированность навыков проведения различных видов анализа слова (фонетического, морфемного, 
словообразовательного, лексического, морфологического), синтаксического анализа словосочетания и предложения, а 
также многоаспектного анализа текста на родном языке; 
П6  обогащение активного и потенциального словарного запаса, расширение объема используемых в речи 
грамматических средств для свободного выражения мыслей и чувств на родном языке адекватно ситуации и стилю 
общения; 
П7  овладение основными стилистическими ресурсами лексики и фразеологии родного языка, основными 
нормами родного языка (орфоэпическими, лексическими, грамматическими, орфографическими, пунктуационными), 



нормами речевого этикета; приобретение опыта их использования в речевой практике при создании устных и 
письменных высказываний; стремление к речевому самосовершенствованию; 
П8  сформированность ответственности за языковую культуру как общечеловеческую ценность; осознание 
значимости чтения на родном языке и изучения родной литературы для своего дальнейшего развития; формирование 
потребности в систематическом чтении как средстве познания мира и себя в этом мире, гармонизации отношений 
человека и общества, многоаспектного диалога; 
П9  сформированность понимания родной литературы как одной из основных национально-культурных 
ценностей народа, как особого способа познания жизни; 
П10 обеспечение культурной самоидентификации, осознание коммуникативно-эстетических возможностей 
родного языка на основе изучения выдающихся произведений культуры своего народа, российской и мировой 
культуры; 
П11 сформированность навыков понимания литературных художественных произведений, отражающих разные 
этнокультурные традиции. 
 
 

  



Аннотация рабочей программы дисциплины 
Иностранный язык 

 
1.1. Область применения рабочей программы 
Учебная дисциплина «Английский язык» является учебным предметом обязательной предметной области 
«Иностранные языки» ФГОС среднего общего образования. 
 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  
 Общеобразовательная дисциплина 
 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
Освоение содержания учебной дисциплины «Английский язык» обеспечивает достижение студентами следующих 
результатов: 
 
личностных: 
• сформированность ценностного отношения к языку как культурному феномену и средству отображения 
развития общества, его истории и духовной культуры; 
• сформированность широкого представления о достижениях национальных культур, о роли английского языка 
и культуры в развитии мировой культуры; 
• развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом мировидения; 
• осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность вести диалог на английском языке 
с представителями других культур, достигать взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать в различных 
областях для их достижения; умение проявлять толерантность к другому образу мыслей, к иной позиции партнера по 
общению; 
• готовность и способность к непрерывному образованию, включая самообразование, как в профессиональной 
области с использованием английского языка, так и в сфере английского языка; 
 
метапредметных: 
• умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в различных ситуациях общения; 
• владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные ситуации межкультурной 
коммуникации; 
• умение организовать коммуникативную деятельность, продуктивно общаться и взаимодействовать с ее 
участниками, учитывать их позиции, эффективно разрешать конфликты; 
•  умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, используя адекватные языковые средства; 
 
предметных: 
• сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для успешной социализации и 
самореализации, как инструмента межкультурного общения в современном поликультурном мире; 
• владение знаниями о социокультурной специфике англоговорящих стран и умение строить свое речевое и 
неречевое поведение адекватно этой специфике; 
• умение выделять общее и различное в культуре родной страны и англоговорящих стран; 
• достижение порогового уровня владения английским языком, позволяющего выпускникам общаться в устной 
и письменной формах как с носителями английского языка, так и с представителями других стран, использующими 
данный язык как средство общения; 
• сформированность умения использовать английский язык как средство для получения информации из 
англоязычных источников в образовательных и самообразовательных целях. 
 
 
  



Аннотация рабочей программы дисциплины 
История 

 
1.1. Область применения рабочей программы 
Учебная дисциплина «История» является учебным предметом обязательной предметной области «Общественные 
науки» ФГОС среднего общего образования. 
 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  
Общеобразовательная дисциплина 
 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
Освоение содержания учебной дисциплины «История» обеспечивает достижение студентами следующих 
результатов: 
 
личностных: 
• сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к своему народу, чувств 
ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее многонационального 
народа России, уважения к государственным символам (гербу, флагу, гимну); 
• становление гражданской позиции как активного и ответственного члена 
российского общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, 
обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и 
общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 
• готовность к служению Отечеству, его защите; 
• сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития исторической науки и 
общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, 
осознание своего места в поликультурном мире; 
• сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими ценностями и 
идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 
деятельности; 
• толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 
людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; 
 
метапредметных: 
• умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; самостоятельно 
осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения 
поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 
• умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать позиции 
других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 
• владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками 
разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, 
применению различных методов познания; 
• готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение 
ориентироваться в различных источниках исторической информации, критически ее оценивать и интерпретировать; 
• умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий в решении когнитивных, 
коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 
ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 
• умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с учетом 
гражданских и нравственных ценностей; 
 
 
 предметных: 
• сформированность представлений о современной исторической науке, ее специфике, методах исторического 
познания и роли в решении задач прогрессивного развития России в глобальном мире; 
• владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, представлениями об общем и 
особенном в мировом историческом процессе; 
• сформированность умений применять исторические знания в профессиональной и общественной 
деятельности, поликультурном общении; 
• владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с привлечением различных 
источников; 
• сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в дискуссии по исторической 
тематике. 
 



Аннотация рабочей программы дисциплины 
Математика 

 

1.1. Область применения рабочей программы 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС по специальности. 
 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Математика» является учебным предметом обязательной предметной области «Математика и 
информатика» ФГОС среднего общего образования. 
В профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего 
образования в пределах освоения ОПОП СПО набазе основного общего образования, учебная дисциплина 
«Математика» изучаетсяв общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного 
общегообразования с получением среднего общего образования (ППССЗ). 
В учебных планах ППССЗ учебная дисциплина «Математика» входит в состав общих общеобразовательных учебных 
дисциплин, формируемых из обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, для профессий 
СПО илиспециальностей СПО соответствующего профиля профессионального образования. 
 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
Содержание программы «Математика» направлено на достижение следующихцелей: 
обеспечение сформированности представлений о социальных, культурных иисторических факторах становления 
математики; 
обеспечение сформированности логического, алгоритмического и математического мышления; 
обеспечение сформированности умений применять полученные знания при решении различных задач; 
обеспечение сформированности представлений о математике как части общечеловеческой культуры, универсальном 
языке науки, позволяющем описыватьи изучать реальные процессы и явления. 
 
Освоение содержания учебной дисциплины «Математика» обеспечивает достижение студентами следующих 
результатов: 
 
• личностных: 
Л1 сформированность представлений о математике как универсальном языкенауки, средстве моделирования 
явлений и процессов, идеях и методах математики; 
Л2 понимание значимости математики для научно-технического прогресса,сформированность отношения к 
математике как к части общечеловеческойкультуры через знакомство с историей развития математики, 
эволюциейматематических идей; 
Л3 развитие логического мышления, пространственного воображения, алгоритмической культуры, критичности 
мышления на уровне, необходимом длябудущей профессиональной деятельности, для продолжения образования 
исамообразования; 
Л4 овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в повседневной жизни, для освоения 
смежных естественно-научных дисциплин идисциплин профессионального цикла, для получения образования в 
областях,не требующих углубленной математической подготовки; 
Л5 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию,на протяжении всей жизни; 
сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной 
деятельности; 
Л6 готовность и способность к самостоятельной творческой и ответственнойдеятельности; 
Л7 готовность к коллективной работе, сотрудничеству со сверстниками в образовательной, общественно полезной, 
учебно-исследовательской, проектной идругих видах деятельности; 
Л8 отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 
государственных, общенациональных проблем; 
 
• метапредметных: 
М1 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; самостоятельно 
осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения 
поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 
М2 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать позиции 
других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 
М3 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками 
разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, 
применению различных методов познания; 



М4 готовность и способность к самостоятельной информационно – познавательной деятельности, включая умение 
ориентироваться в различных источникахинформации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 
получаемую из различных источников; 
М5 владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагатьсвою точку зрения, использовать 
адекватные языковые средства; 
М6 владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемыхдействий и мыслительных 
процессов, их результатов и оснований, границсвоего знания и незнания, новых познавательных задач и средств для 
ихдостижения; 
М7 целеустремленность в поисках и принятии решений, сообразительность иинтуиция, развитость 
пространственных представлений; способность воспринимать красоту и гармонию мира; 
 
• предметных: 
П1 сформированность представлений о математике как части мировой культурыи о месте математики в 
современной цивилизации, о способах описанияна математическом языке явленийреального мира; 
П2 сформированность представлений о математических понятиях как о важнейших математических моделях, 
позволяющих описывать и изучать разныепроцессы и явления; понимание возможности аксиоматического 
построенияматематических теорий; 
П3 владение методами доказательств и алгоритмов решения; умение их применять, проводить доказательные 
рассуждения в ходе решения задач; 
П4 владение стандартными приемами решения рациональных и иррациональных,показательных, степенных, 
тригонометрических уравнений и неравенств, ихсистем; использование готовых компьютерных программ, в том числе 
для поиска пути решения и иллюстрации решения уравнений и неравенств; 
П5 сформированность представлений об основных понятиях, идеях и методахматематическогоанализа; 
П6 владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических фигурах, их основных 
свойствах; сформированность умения распознавать на чертежах, моделях и в реальном мире геометрические фигуры; 
применение изученных свойств геометрических фигур и формул для решениягеометрических задач и задач с 
практическим содержанием; 
П7 сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих вероятностный характер, о 
статистических закономерностях в реальном мире, об основных понятиях элементарной теории вероятностей; умений 
находить иоценивать вероятности наступления событий в простейших практическихситуациях и основные 
характеристики случайных величин; 
П8 владение навыками использования готовых компьютерных программ прирешении задач. 
 

 

  



Аннотация рабочей программы дисциплины 
Экологические основы природопользования 

 
1.1. Область применения рабочей программы 
Программа учебной дисциплины является ППССЗ образовательной программы (математический общий 
естественнонаучный учебный цикл) по специальности Технология продукции общественного питания. 
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 
и профессиональной подготовке квалифицированных рабочих и специалистов среднего звена. 
 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
Математический общий естественнонаучный учебный цикл 
 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 
профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения 
профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (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. 
 
Обучающийся должен обладать профессиональными компетенциями, включающими в себя способность: 
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. 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  
уметь: 
• анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов деятельности; 
• использовать в профессиональной деятельности представления о взаимосвязи организмов и среды обитания; 
• соблюдать в профессиональной деятельности регламенты экологической безопасности; 
знать: 
• принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания; 
• особенности взаимодействия общества и природы, основные источники техногенного воздействия на 
окружающую среду; 
• об условиях устойчивого развития экосистем и возможных причинах возникновения экологического кризиса; 



• принципы и методы рационального природопользования; 
• методы экологического регулирования; 
• принципы размещения производств различного типа; 
• основные группы отходов, их источники и масштабы образования; 
• понятие и принципы мониторинга окружающей среды; 
• правовые и социальные вопросы природопользования и экологической безопасности; 
• принципы и правила международного сотрудничества в области природопользования и охраны окружающей 
среды; 
• природоресурсный потенциал Российской Федерации; 
• охраняемые природные территории. 
  



Аннотация рабочей программы дисциплины 
Химия 

 
1.1. Область применения рабочей программы 
Программа учебной дисциплины является ППССЗ образовательной программы (математический общий 
естественнонаучный учебный цикл) по специальности Технология продукции общественного питания. 
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 
и профессиональной подготовке квалифицированных рабочих и специалистов среднего звена. 
 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
Математический общий естественнонаучный учебный цикл 
 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 
профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения 
профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (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. 
 
Обучающийся должен обладать профессиональными компетенциями, включающими в себя способность: 
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. 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  
уметь: 
• применять основные законы химии для решения задач в области профессиональной деятельности; 
• использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем для оптимизации 
технологического процесса; 
• описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе производства продовольственных 
продуктов; 
• проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции; 
• использовать лабораторную посуду и оборудование; 
• выбирать метод и ход химического анализа, подбирать реактивы и аппаратуру; 
• проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, отдельные классы органических 
соединений; 
• выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам измерений; 
• соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории; 
знать: 



• основные понятия и законы химии; 
• теоретические основы органической, физической, коллоидной химии; 
• понятие химической кинетики и катализа; 
• классификацию химических реакций и закономерности их протекания; 
• обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, смещение химического равновесия 
под действием различных факторов; 
• окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена; 
• гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие о сильных и слабых электролитах; 
• тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения; 
• характеристики различных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой 
продукции; 
• свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных соединений; 
• дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов; 
• роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологических процессах; 
• основы аналитической химии; 
• основные методы классического количественного и физико-химического анализа; 
• назначение и правила использования лабораторного оборудования и аппаратуры; 
• методы и технику выполнения химических анализов; 
• приемы безопасной работы в химической лаборатории. 
 
  



Рабочие программы общепрофессиональных дисциплин 
 

Аннотация рабочей программы дисциплины 
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве 

 
1.1. Область применения рабочей программы 
Программа учебной дисциплины является ППССЗ образовательной программы (профессиональный учебный цикл) по 
специальности Технология продукции общественного питания. 
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 
и профессиональной подготовке квалифицированных рабочих и специалистов среднего звена. 
 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
 Профессиональный учебный цикл, общепрофессиональная дисциплина  

1.3.Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 
профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения 
профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (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. 
 
Обучающийся должен обладать профессиональными компетенциями, включающими в себя способность: 
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. 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  
уметь: 
• использовать лабораторное оборудование; 
• определять основные группы микроорганизмов; 
• проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам; 
• соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства; 
• производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 



• осуществлять микробиологический контроль пищевого производства; 
знать: 
• основные понятия и термины микробиологии; 
• классификацию микроорганизмов; 
• морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; 
• генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов; 
• роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 
• характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 
• особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов; 
• основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 
• возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития; 
• методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 
• схему микробиологического контроля; 
• санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде; 
• правила личной гигиены работников пищевых производств. 
 
 
 
  



Аннотация рабочей программы дисциплины 
Физиология питания 

 
1.1. Область применения рабочей программы 
Программа учебной дисциплины является ППССЗ образовательной программы (профессиональный учебный цикл) по 
специальности Технология продукции общественного питания. 
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 
и профессиональной подготовке квалифицированных рабочих и специалистов среднего звена. 
 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
 Профессиональный учебный цикл, общепрофессиональная дисциплина  

1.3.Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 
профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения 
профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (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. 
 
Обучающийся должен обладать профессиональными компетенциями, включающими в себя способность: 
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. 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  
уметь: 
• проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов; 
• рассчитывать энергетическую ценность блюд; 
• составлять рационы питания для различных категорий потребителей; 
знать: 
• роль пищи для организма человека; 
• основные процессы обмена веществ в организме; 
• суточный расход энергии; 



• состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания; 
• роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания; 
• физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 
• усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 
• понятие рациона питания; 
• суточную норму потребности человека в питательных веществах; 
• нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения; 
• назначение лечебного и лечебно-профилактического питания; 
• методики составления рационов питания. 
 
  



Аннотация рабочей программы дисциплины 
Организация хранения и контроль запасов и сырья 

 
1.1. Область применения рабочей программы 
Программа учебной дисциплины является ППССЗ образовательной программы (профессиональный учебный цикл) по 
специальности Технология продукции общественного питания. 
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 
и профессиональной подготовке квалифицированных рабочих и специалистов среднего звена. 
 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
 Профессиональный учебный цикл, общепрофессиональная дисциплина  

1.3.Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 
профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения 
профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (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. 
 
Обучающийся должен обладать профессиональными компетенциями, включающими в себя способность: 
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. 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  
уметь: 
• определять наличие запасов и расход продуктов; 
• оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; 
• проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов; 
• принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов; 
• оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода и хранения продуктов, в 
том числе с использованием специализированного программного обеспечения; 
знать: 



• ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 
• общие требования к качеству сырья и продуктов; 
• условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных 
продуктов; 
• методы контроля качества продуктов при хранении; 
• способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых продуктов; 
• виды снабжения; 
• виды складских помещений и требования к ним; 
• периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового оборудования; 
• методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах питания; 
• программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и движением блюд; 
• современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов на производстве; 
• методы контроля возможных хищений запасов на производстве; 
• правила оценки состояния запасов на производстве; 
• процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов; 
• правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от 
поставщиков; 
• виды сопроводительной документации на различные группы продуктов. 
 
 
  



Аннотация рабочей программы дисциплины 
Информационные технологии в профессиональной деятельности 

 
1.1. Область применения рабочей программы 
Программа учебной дисциплины является ППССЗ образовательной программы (профессиональный учебный цикл) по 
специальности Технология продукции общественного питания. 
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 
и профессиональной подготовке квалифицированных рабочих и специалистов среднего звена. 
 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
 Профессиональный учебный цикл, общепрофессиональная дисциплина  

1.3.Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 
профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения 
профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (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. 
 
Обучающийся должен обладать профессиональными компетенциями, включающими в себя способность: 
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. 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  
уметь: 
• использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в 
профессионально ориентированных информационных системах; 
• использовать в профессиональной деятельности различные виды программного обеспечения, в том числе 
специального; 
• применять компьютерные и телекоммуникационные средства; 
знать: 
• основные понятия автоматизированной обработки информации; 



• общий состав и структуру персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем; 
• состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий в 
профессиональной деятельности; 
• методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации; 
• базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в области профессиональной 
деятельности; 
• основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности. 
 
 
  



Аннотация рабочей программы дисциплины 
Метрология и стандартизация 

 
1.1. Область применения рабочей программы 
Программа учебной дисциплины является ППССЗ образовательной программы (профессиональный учебный цикл) по 
специальности Технология продукции общественного питания. 
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 
и профессиональной подготовке квалифицированных рабочих и специалистов среднего звена. 
 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
Профессиональный учебный цикл, общепрофессиональная дисциплина  

1.3.Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 
профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения 
профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (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. 
 
Обучающийся должен обладать профессиональными компетенциями, включающими в себя способность: 
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. 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  
уметь: 
• применять требования нормативных документов к основным видам продукции (услуг) и процессов; 
• оформлять техническую документацию в соответствии с действующей нормативной базой; 
• использовать в профессиональной деятельности документацию систем качества; 
• приводить несистемные величины измерений в соответствие с действующими стандартами и международной 
системой единиц СИ; 
знать: 
• основные понятия метрологии; 



• задачи стандартизации, ее экономическую эффективность; 
• формы подтверждения соответствия; 
• основные положения систем (комплексов) общетехнических и организационно-методических стандартов; 
• терминологию и единицы измерения величин в соответствии с действующими стандартами и международной 
системой единиц СИ. 
 
 
  



Аннотация рабочей программы дисциплины 
Правовые основы профессиональной деятельности 

 
1.1. Область применения рабочей программы 
Программа учебной дисциплины является ППССЗ образовательной программы (профессиональный учебный цикл) по 
специальности Технология продукции общественного питания. 
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 
и профессиональной подготовке квалифицированных рабочих и специалистов среднего звена. 
 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
Профессиональный учебный цикл, общепрофессиональная дисциплина  

1.3.Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 
профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения 
профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (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. 
 
Обучающийся должен обладать профессиональными компетенциями, включающими в себя способность: 
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. 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  
уметь: 
• использовать необходимые нормативные правовые акты; 
• защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-процессуальным и трудовым 
законодательством Российской Федерации; 
• анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности (бездействия) с правовой точки зрения; 
• знать: 
• основные положения Конституции Российской Федерации; 
• права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации; 
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• понятие правового регулирования в сфере профессиональной деятельности; 
• законы и иные нормативные правовые акты, регулирующие правоотношения в процессе профессиональной 
деятельности; 
• организационно-правовые формы юридических лиц; 
• правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; 
• права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности; 
• порядок заключения трудового договора и основания для его прекращения; 
• роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения; 
• право социальной защиты граждан; 
• понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника; 
• виды административных правонарушений и административной ответственности; 
• механизм защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров. 
 
 
  



Аннотация рабочей программы дисциплины 
Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

 
1.1. Область применения рабочей программы 
Программа учебной дисциплины является ППССЗ образовательной программы (профессиональный учебный цикл) по 
специальности Технология продукции общественного питания. 
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 
и профессиональной подготовке квалифицированных рабочих и специалистов среднего звена. 
 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
 Профессиональный учебный цикл, общепрофессиональная дисциплина  

1.3.Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 
профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения 
профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (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. 
 
Обучающийся должен обладать профессиональными компетенциями, включающими в себя способность: 
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. 
  
В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  
уметь: 
• рассчитывать основные технико-экономические показатели деятельности организации; 
• применять в профессиональной деятельности приемы делового и управленческого общения; 
• анализировать ситуацию на рынке товаров и услуг; 
знать: 
• основные положения экономической теории; 
• принципы рыночной экономики; 
• современное состояние и перспективы развития отрасли; 



• роль и организацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике; 
• механизмы ценообразования на продукцию (услуги); 
• механизмы формирования заработной платы; 
• формы оплаты труда; 
• стили управления, виды коммуникации; 
• принципы делового общения в коллективе; 
• управленческий цикл; 
• особенности менеджмента в области профессиональной деятельности; 
• сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга, его связь с менеджментом; 
• формы адаптации производства и сбыта к рыночной ситуации 
 
 
  



Аннотация рабочей программы дисциплины 
Охрана труда 

 
1.1. Область применения рабочей программы 
Программа учебной дисциплины является ППССЗ образовательной программы (профессиональный учебный цикл) по 
специальности Технология продукции общественного питания. 
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 
и профессиональной подготовке квалифицированных рабочих и специалистов среднего звена. 
 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
 Профессиональный учебный цикл, общепрофессиональная дисциплина  

1.3.Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 
профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения 
профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (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. 
 
Обучающийся должен обладать профессиональными компетенциями, включающими в себя способность: 
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. 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  
уметь: 
• выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски, связанные с прошлыми, 
настоящими или планируемыми видами профессиональной деятельности; 
• использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой 
профессиональной деятельности; 
• участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в том числе оценивать условия труда и уровень 
травмобезопасности; 
• проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), инструктировать их по вопросам техники 
безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых работ; 



• разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных требований охраны труда; 
• вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня безопасности 
труда; 
• вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и условия 
хранения; 
 
знать: 
• системы управления охраной труда в организации; 
• законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные требования по 
охране труда, распространяющиеся на деятельность организации; 
• обязанности работников в области охраны труда; 
• фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и их влияние на 
уровень безопасности труда; 
• возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций 
подчиненными работниками (персоналом); 
• порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала); 
• порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты. 
 
 
 
  



Аннотация рабочей программы дисциплины 
Безопасность жизнедеятельности 

 
1.1. Область применения рабочей программы 
Программа учебной дисциплины является ППССЗ образовательной программы (профессиональный учебный цикл) по 
специальности Технология продукции общественного питания. 
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 
и профессиональной подготовке квалифицированных рабочих и специалистов среднего звена. 
 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
 Профессиональный учебный цикл, общепрофессиональная дисциплина  

1.3.Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 
профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения 
профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (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. 
 
Обучающийся должен обладать профессиональными компетенциями, включающими в себя способность: 
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. 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  
уметь: 
• организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных воздействий 
чрезвычайных ситуаций; 
• предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и их последствий в 
профессиональной деятельности и быту; 
• использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения; 
• применять первичные средства пожаротушения; 



• ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять среди них 
родственные полученной специальности; 
• применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на воинских 
должностях в соответствии с полученной специальностью; 
• владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и 
экстремальных условиях военной службы; 
• оказывать первую помощь пострадавшим; 
знать: 
• принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки 
последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях 
противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России; 
• основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и быту, 
принципы снижения вероятности их реализации; 
• основы военной службы и обороны государства; 
• задачи и основные мероприятия гражданской обороны, способы защиты населения от оружия массового 
поражения; 
• меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 
• организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в добровольном порядке; 
• основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении 
(оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные 
специальностям СПО; 
• область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы; 
• порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 
 
  



Аннотация рабочей программы дисциплины 
Психология и этика профессиональной деятельности 

 
1.1 Область  применения  программы: 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью  основной профессиональной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС по специальности СПО естественнонаучного профиля. 
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 
и профессиональной подготовке квалифицированных рабочих и специалистов среднего звена. 
 
1.2.Место  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной образовательной  программы: 
Профессиональный учебный цикл, общепрофессиональная дисциплина 
 
1.3.Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
 
Обучающийся владеет общими универсальными технологиями деятельности, позволяющими осуществлять 
эффективное трудоустройство и планировать профессиональную карьеру. 
Обучающийся должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для  постановки и решения профессиональных 
задач, профессионального и личностного развития. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, 
потребителями. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, 
осознанно планировать повышение квалификации. 
 
В результате освоения программы дисциплины обучающийся должен 
 уметь: 
• аргументировать целесообразность использования элементов инфраструктуры для поиска работы; 
• составлять структуру заметок для фиксации взаимодействия с потенциальными работодателями; 
• составлять психологический портрет сотрудников и потенциальных потребителей; 
• составлять резюме с учетом специфики работодателя; 
• применять основные правила ведения диалога с работодателем в разных условиях; 
• корректно отвечать на «неудобные вопросы» потенциального работодателя; 
• задавать критерии для сравнительного анализа информации для принятия решения о поступлении на работу; 
• обсуждать причины, побуждающие работника к построению карьеры; 
• анализировать, формулировать запрос на внутренние ресурсы для профессионального роста в заданном, 
определенном направлении; 
• проанализировать ситуацию и организовать комфортный психологический климат  в группе; 
• давать оценку в соответствии с трудовым законодательством законности действий работодателя в произвольно 
заданной ситуации, пользуясь Трудовым кодексом РФ и нормативными правовыми актами. 
В результате освоения программы дисциплины обучающийся должен  
знать: 
• обобщенный алгоритм решения различных проблем; 
• способы представления практических результатов; 
• выбор оптимальных способов презентаций полученных результатов; 
• возможные ошибки при сборе информации и способы их минимизации; 
• выбор оптимальных способов решения проблем, имеющих различные варианты разрешения. 
 
 
 
 
  



Аннотация рабочей программы дисциплины 
Кухни народов мира 

 
1.1. Область применения рабочей программы 
Программа учебной дисциплины является ППССЗ образовательной программы (профессиональный учебный цикл) по 
специальности Технология продукции общественного питания. 
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 
и профессиональной подготовке квалифицированных рабочих и специалистов среднего звена. 
 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
Профессиональный учебный цикл, общепрофессиональная дисциплина  
 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
Обучающийся должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 
профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения 
профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий. 
 
Обучающийся должен обладать профессиональными компетенциями, включающими в себя способность: 
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. 
 
 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
уметь: 
• оценить качество сырья и готовой продукции на всех стадиях технологического процесса, пользуясь 
стандартами качества, действующими на территории Российской Федерации; 
• идентифицировать основные виды кулинарной продукции, характерные для кухни стран Европы, Японии и 
Кореи, стран Индокитая , Ближнего Востока , Северной и Южной  Америки;  
• рассчитывать сырье; необходимое для приготовления заданного количества порций кулинарной продукции кухни 
стран Европы, Японии и Кореи, стран Индокитая , Ближнего Востока , Северной и Южной  Америки;  
• разрабатывать технологическую документацию на отдельные виды кулинарной продукции, характерной для 
стран Европы, Японии и Кореи, стран Индокитая , Ближнего Востока , Северной и Южной  Америки;  
знать: 
• основные виды сырья, используемого в кухне стран Европы, Японии и Кореи, стран Индокитая , Ближнего 
Востока , Северной и Южной  Америки; 
• классификацию и ассортимент кулинарной продукции стран Европы, Японии и Кореи, стран Индокитая , 
Ближнего Востока , Северной и Южной  Америки;;  



• технологические процессы кулинарной обработки сырья , полуфабрикатов и готовой продукции стран Европы, 
Японии и Кореи, стран Индокитая , Ближнего Востока , Северной и Южной  Америки ;  
• правила оформления и отпуска кулинарной продукции стран Европы, Японии и Кореи, стран Индокитая , 
Ближнего Востока , Северной и Южной  Америки; 
• условия и сроки хранения кулинарной продукции стран Европы, Японии и Кореи, стран Индокитая , Ближнего 
Востока , Северной и Южной  Америки; 

 
  



Аннотация рабочей программы дисциплины 
Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания 

 
1.1. Область применения рабочей программы 
Программа учебной дисциплины является ППССЗ образовательной программы (профессиональный учебный цикл) по 
специальности Технология продукции общественного питания. 
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 
и профессиональной подготовке квалифицированных рабочих и специалистов среднего звена. 
 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
 Профессиональный учебный цикл, общепрофессиональная дисциплина  

1.3.Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
Обучающийся должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 
профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения 
профессиональных задач, 
профессионального и личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, 
осознанно планировать повышение квалификации. 
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности. 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
уметь:  
• использовать нормативные и технологические документы; 
• производить технологические расчеты, необходимые для выполнения заказов; 
• составлять и заключать договора на поставку товара; 
• проводить приемку продукции с использованием нормативных документов 
• разрабатывать технико–технологические карты, технологические карты, технологические инструкции; 
• организовывать обслуживание и оказание услуг с учетом запросов различных категорий потребителей с 
применением современных технологий, форм и методов обслуживания. 
знать:   
• основные нормативные документы, касающиеся производственной деятельности; 
• классификацию предприятий общественного питания, их структуру; 
• порядок разработки и заключения договоров, приемки продукции по количеству и качеству; 
• правила оперативного планирования работы предприятий;  
• порядок составления меню, в зависимости от класса и типа предприятия  
• контроль соблюдения технологий производства продукции общественного питания, условия ее реализации и на 
вынос. 
• новые понятия, термины и определения в области обслуживания;  
• классификацию услуг общественного питания и общие требования к ним; методы, формы, средства, виды и 
характеристику торговых помещений, мебели, посуды, приборов, столового белья;  
• правила составления и оформления меню, карты вин и коктейлей;  
• характеристику учреждения подготовительного, основного и завершающего этапов обслуживания;  
• общие правила сервировки и оформления столов;  
• особенности организации обслуживания потребителей в предприятиях различных типов и классов;  
• порядок предоставления различных услуг;  
• организацию обслуживания в социально-ориентированных предприятиях;  
• требования к обслуживающему персоналу .  



Аннотация рабочей программы дисциплины 
Оборудование предприятий общественного питания 

 

1.1. Область применения рабочей программы 
Программа учебной дисциплины является ППССЗ образовательной программы (профессиональный учебный цикл) по 
специальности Технология продукции общественного питания. 
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании 
и профессиональной подготовке квалифицированных рабочих и специалистов среднего звена. 
 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
 Профессиональный учебный цикл, общепрофессиональная дисциплина  

1.3.Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 
профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения 
профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 
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. 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
 уметь:  
• безопасно пользоваться   технологическим оборудованием. 
знать:  
• виды технологического оборудования и его безопасное использование. 
 
 
 
 

  



Рабочие программы профессиональных модулей 
 

Аннотация рабочей программы профессионального модуля ПМ.01 
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

1.1. Область применения рабочей программы  
Программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС по специальности  Технология продукции общественного питания, (ВПД): Технология 
приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (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. 
 
1.2. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 
профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения 
профессиональных задач, 
профессионального и личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, 
осознанно планировать повышение квалификации. 
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности. 
 
1.3. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля. 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен: 
иметь практический опыт: 
• разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 
• расчета массы мяса, рыбы и птицы для 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 и размораживании при 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. 

 

 



Аннотация рабочей программы профессионального модуля ПМ.02 
Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции 

1.1 Область применения рабочей программы  
Программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС по специальности  Технология продукции общественного питания, (ВПД): Технология 
приготовления сложной холодной кулинарной продукции (ПК): 
ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок. 
ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной 
(домашней) птицы. 
ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 
 
1.2. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 
профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения 
профессиональных задач, 
профессионального и личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, 
осознанно планировать повышение квалификации. 
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности. 
 

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

В результате изучения профессионального модуля обучающийся 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. 

 



Аннотация рабочей программы профессионального модуля ПМ.03 
Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции 

1.1. Область применения рабочей программы  
Программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС по специальности  Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции (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. 
 

1.2. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 
профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения 
профессиональных задач, 
профессионального и личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, 
осознанно планировать повышение квалификации. 
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности. 
 

1.3. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля. 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен: 
иметь практический опыт: 
• разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: 
• супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
• организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: 
• супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
• приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные технологии, оборудование и 
инвентарь; 
• сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции; 
• контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции; 
уметь: 
• органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 
• принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 
• проводить расчеты по формулам; 
• безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при 
приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: 
• супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
• выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 
• выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции; 
• оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами; 
знать: 
• ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: 
• супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
• классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству различных видов сыров; 
• классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству различных видов овощей; 
• классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству различных видов грибов; 
• методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра; 
• принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная станция); 
• требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для 
приготовления сложных супов, горячих соусов; 
• требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и птицы и дополнительных 
ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки; 



• основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления сложных супов, блюд 
из овощей, грибов и сыра; 
• основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной продукции; 
• методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных супов, горячих соусов, 
блюд из рыбы, мяса и птицы; 
• варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд; 
• варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и грибов; 
• ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использования; 
• правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных горячих соусов; 
• правила соусной композиции горячих соусов; 
• температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов сложных супов, горячих 
соусов, блюд из рыбы разных видов, мяса и птицы, различных типов сыров; 
• варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных супов; 
• варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами; 
• правила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд; 
• виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложной горячей 
кулинарной продукции; 
• технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрачных, национальных), горячих соусов, 
блюд из мяса и птицы; 
• технологию приготовления специальных гарниров к сложным пюреобразным, прозрачным, национальным 
супам; 
• гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
• органолептические способы определения степени готовности и качества сложной горячей кулинарной 
продукции; 
• правила подбора горячих соусов к различным группам блюд; 
• технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде; 
• правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости от размера (массы), рыбных и 
мясных блюд; 
• варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов, блюд из рыбы, мяса и птицы, овощей, 
грибов и сыра; 
• традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов с сыром; 
• варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами; 
• температуру подачи сложных горячих соусов, блюд из сыра, овощей и грибов; 
• правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных 
готовых горячих сложных соусов; 
• требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных супов, блюд из овощей, 
грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
• требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных горячих соусов и заготовок ним в 
охлажденном и замороженном виде; 
• риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей кулинарной 
продукции; 
• методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей 
продукции. 

 

 



Аннотация рабочей программы профессионального модуля ПМ.04 
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

1.1.  Область применения рабочей программы  
Программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС по специальности  Технология продукции общественного питания, (ВПД): Технология 
приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (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. 
 
1.2. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 
профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения 
профессиональных задач, 
профессионального и личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, 
осознанно планировать повышение квалификации. 
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности. 
 

1.3. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля. 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся 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. 
 
 
 
 



Аннотация рабочей программы профессионального модуля ПМ.05 
Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов 

1.1. Область применения рабочей программы  
Программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС по специальности  Технология продукции общественного питания, (ВПД): Технология 
приготовления сложных холодных и горячих десертов (ПК): 
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 
 
1.2. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 
профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения 
профессиональных задач, 
профессионального и личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, 
осознанно планировать повышение квалификации. 
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности. 
 

1.3. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля. 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся 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. 
 
 



Аннотация рабочей программы профессионального модуля ПМ.06 
Организация работы структурного подразделения 

 
1.1. Область применения рабочей программы  
Программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС по специальности  Технология продукции общественного питания, (ВПД): Управление 
структурным подразделением организации (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. 
 
1.2. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 
профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения 
профессиональных задач, 
профессионального и личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, 
осознанно планировать повышение квалификации. 
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности. 
 

1.3. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля. 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен: 
иметь практический опыт: 
• планирования работы структурного подразделения (бригады); 
• оценки эффективности деятельности структурного подразделения (бригады); 
• принятия управленческих решений; 
уметь: 
• рассчитывать выход продукции в ассортименте; 
• вести табель учета рабочего времени работников; 
• рассчитывать заработную плату; 
• рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации; 
• организовывать рабочие места в производственных помещениях; 
• организовывать работу коллектива исполнителей; 
• разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую документацию; 
• оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией; 
знать: 
• принципы и виды планирования работы бригады (команды); 
• основные приемы организации работы исполнителей; 
• способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами бригады/команды; 
• дисциплинарные процедуры в организации; 
• правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего 
времени; 
• нормативные правовые акты, регулирующие личную ответственность бригадира; 
• формы документов, порядок их заполнения; 
• методику расчета выхода продукции; 
• порядок оформления табеля учета рабочего времени; 
• методику расчета заработной платы; 
• структуру издержек производства и пути снижения затрат; 
• методики расчета экономических показателей. 
 
 



Аннотация рабочей программы профессионального модуля ПМ.07 
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 

 
1.1. Область применения рабочей программы  
Программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС по специальности  Технология продукции общественного питания, (ВПД):Выполнение работ по 
одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (Повар) и соответствующих профессиональных 
компетенций: 
ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 
ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 
ПК 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 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. 
Программа учебной практики может быть использования в дополнительном профессиональном образовании при 
подготовке и переподготовке персонала для предприятий общественного питания; в профессиональной подготовке в 
области общественного питания по профессии «Повар»; при освоении профессии рабочего в рамках специальности 
СПО: 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» на базе среднего (полного) общего и начального 
профессионального образования. 
 
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения учебной дисциплины. 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными 
компетенциями студент в ходе освоения учебной практики должен: 
иметь практический опыт: 
• обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов; 
• подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, 
теста; 
• эксплуатировать тепловое и механическое оборудование с соблюдением правил техники безопасности; 
• расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных и горячих блюд и соусов; 
• организация технологического процесса приготовления горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд 
из овощей, круп, макаронных изделий, рыбы, мяса и птицы, холодных блюд, холодных и горячих сладких блюд, 
напитков. 
• приготовления кулинарной продукции, применяя различные технологии, оборудование и инвентарь; 
• контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции 
уметь: 
• органолептические оценивать качество продуктов для кулинарной продукции; 
• принимать организационные решения по процессам приготовления кулинарной продукции; 
• проводить расчеты сырья по формулам 
• выбирать и безопасно пользоваться тепловым и механическим технологическим оборудованием и 
производственным инвентарем при приготовлении полуфабрикатов и горячей кулинарной продукции: супов, соусов, 
блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы, холодных блюд, сладких 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; 
• применять навыки порционирования и раздачи блюд массового спроса. 
знать: 
• ассортимент, товароведную характеристику, требования к качеству различных видов овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога, хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий; 



• правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада, методы определения их 
качества; 
• классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья и безопасности полуфабрикатов и готовых 
блюд; 
• способы расчета количества необходимых ингредиентов для приготовления блюд; 
• методы обработки и подготовки сырья для приготовления готовых блюд; 
• виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного 
использования; 
• последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления блюд и 
изделий; 
• способы минимизации отходов при подготовке продуктов; 
• температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд; 
• способы сервировки, варианты оформления, температуру подачи; 
• правила проведения бракеража. 
 
 
 



Аннотация рабочей программы профессионального модуля ПМ.08 
Организация кооперативного дела и предпринимательства 

 
1.1.Область применения рабочей программы  
Программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС по специальности «Право и организация социального обеспечения». В части освоения вида 
профессиональной деятельности (ВПД): «Организация кооперативного дела и предпринимательства» и 
соответствующих общих и профессиональных компетенций. 
Общие компетенции:  
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 постоянного изменения правовой базы. 
ОК 10. Соблюдать основы здорового образа жизни, требования охраны труда. 
ОК 11. Соблюдать деловой этикет, культуру и психологические основы общения, нормы и правила поведения. 
ОК 12. Проявлять нетерпимость к коррупционному поведению. 
Профессиональные компетенции: 
ПК 1. Формировать предпринимательские идеи и определять цели деятельности кооперативного дела. 
ПК 2. Применять методы исследования потребительского рынка с целью обоснования целесобразности деятельности.  
ПК 3. Планировать процесс создания кооперативного дела, малого и среднего бизнеса. 
ПК 4. Осуществлять процедуру юридического оформления бизнеса. 
ПК 5. Осуществлять организацию и управление предпринимательской деятельностью. 
 
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля. 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными 
компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 
 
Иметь практический опыт: 
• Организации и осуществления предпринимательской деятельности, в том числе в системе потребительской 
кооперации; 
Уметь: 
• определять миссию, цели и задачи организации кооперативного дела и предпринимательства; 
• выбирать и обосновывать предпринимательские идеи, выбирать сферу деятельности; 
• применять основные технологии коллективной генерации идей; 
• применять различные методы изучения рынка с целью обоснования целесобразности выбранной деятельности; 
• создать свою востребованность и спрос на себя, свои продукты, услуги; 
• разрабатывать маркетинговую стратегию бизнеса; 
• реализовывать клиентоориентированный подход в деятельности; 
• осуществлять эффективные внешние и внутренние коммуникации; 
• разрабатывать структуру бизнес-плана; 
• осуществлять экономическое обоснование, расчет и анализ показателей бизнес-плана; 
• разрабатывать и проводить бизнес-презентации; 
• применять законодательные акты при организации предпринимательского дела; 
• выбирать организационно –правовую форму предпринимательства; 
• оформлять документы для организации и ведения кооперативного дела и бизнеса; 
• обосновывать выбор оптимальной системы налогообложения; 
• отбирать персонал с учетом требований организации; 
• формировать организационно структуру и кооперативный имидж кооперативного дела; 
• планировать инновационную деятельность и мероприятия по снижению уровня предпринимательского риска; 
• определять экономические показатели эффективности деятельности; 
Знать: 
• природу происхождения, миссию, цели, задачи, основы организации деятельности, развития и ценности 
потребительской кооперации; 



• источники формирования предпринимательских идей, критерии и методы их отбора; 
• методику проведения исследований рынка, в целях обоснования целесообразности выбранного вида 
деятельности; 
• значение, структуру, требования к разработке и содержание бизнес-плана; 
• законодательные основы создания и ведения предпринимательской деятельности; 
• виды систем налогооблажения и порядок постановки на налоговый учет; 
• источники формирования имущества и трудовых ресурсов организуемого кооперативного дела и бизнеса; 
• технологии ведения деятельности; 
• методы оценки и отбора персонала; 
• инструментарий эффективного маркетинга и самоменеджмента; 
• показатели эффективности работы организации; 
• организационные структуры, органы управления и контроля; 
• систему эффективной 3D оценки; 
• виды инноваций, их значения для повышения экономической эффективности деятельности; 
• типы и виды предпринимательских рисков, виды потерь и процесс управления рисками; 
• особенности формирования корпоративной культуры; 
 



Аннотация рабочей программы 
производственной практики (преддипломной) 

 

1.1. Область применения  программы  
Рабочая программа производственной практики (преддипломной)  является частью основной профессиональной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 260807 Технология продукции 
общественного питания  (базовой подготовки) (укрупненная группа 260000 «Технология продовольственных продуктов 
и потребительских товаров») в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):  
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 
Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции. 
Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции 
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий. 
Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов. 
Организация работы структурного подразделения. 
 
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 4.2. 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. 
Программа производственной практики (преддипломной) может быть использована в дополнительном 
профессиональном образовании и профессиональной подготовке в области общественного питания.    

1.2. Цели и задачи практики – требования к результатам освоения 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными 
компетенциями обучающийся в ходе освоения производственной практики (преддипломной) 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; 
• 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 . 
• 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;  
• 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; 
• 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;  
• планирования работы структурного подразделения (бригады); 
• оценки эффективности деятельности структурного подразделения (бригады); 
• принятия управленческих решений; 
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; 
•  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; 
• 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;  
• 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; 
• 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; 
• 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 инормативно-технологическую документацию; 
• оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией; 
 

 

 


