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Основная профессиональная образовательная программа среднего  профессионального образования по  специальности  19.02.10  Технология 
продукции общественного питания  (далее – ОПОП СПО ППССЗ) представляет собой систему документов, разработанную и утвержденную в  
БУ «Радужнинский политехнический колледж» с учетом потребностей регионального рынка труда на основе Федерального государственного 
образовательного стандарта среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 
Федерации от « 22 » апреля  2014 г. №_384. 

 
ОПОП СПО регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и технологии реализации образовательного процесса, 

оценку качества подготовки выпускника по данной специальности.  
 
В области обучения целью ОПОП СПО по данной специальности является подготовка в области гуманитарных, социальных, 

экономических, математических и естественнонаучных дисциплин, получение среднего профессионального образования, позволяющего 
выпускнику успешно работать в избранной сфере деятельности, обладать универсальными и предметно-специализированными компетенциями, 
способствующими его социальной мобильности и устойчивости на рынке труда.  

 
В области воспитания личности целью ОПОП СПО по данной профессии является формирование социально-личностных качеств 

обучающихся: целеустремленности, организованности, трудолюбия, ответственности, гражданственности, коммуникативности, толерантности. 
 
 
 



Русский язык  
- требования к предметным результатам освоения курса должны отражать: 
 
− 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. 
 
для слепых, слабовидящих обучающихся: 
сформированность навыков письма на брайлевской печатной машинке; 
 
 для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 
сформированность и развитие основных видов речевой деятельности обучающихся - слухозрительного восприятия (с использованием слуховых 
аппаратов и (или) кохлеарных имплантов), говорения, чтения, письма; 
 
 для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 
овладение основными стилистическими ресурсами лексики и фразеологии языка, основными нормами литературного языка, нормами речевого 
этикета; приобретение опыта их использования в речевой и альтернативной коммуникативной практике при создании устных, письменных, 
альтернативных высказываний; стремление к возможности выразить собственные мысли и чувства, обозначить собственную позицию. 
 

дополнительно отражать: 
− сформированность представлений о лингвистике как части общечеловеческого гуманитарного знания; 
− сформированность представлений о языке как многофункциональной развивающейся системе, о стилистических ресурсах языка; 
− владение знаниями о языковой норме, ее функциях и вариантах, о нормах речевого поведения в различных сферах и ситуациях общения; 
− владение умением анализировать единицы различных языковых уровней, а также языковые явления и факты, допускающие неоднозначную 



интерпретацию; 
− сформированность умений лингвистического анализа текстов разной функционально-стилевой и жанровой принадлежности; 
− владение различными приемами редактирования текстов; 
− сформированность умений проводить лингвистический эксперимент и использовать его результаты в процессе практической речевой 

деятельности; 
− понимание и осмысленное использование понятийного аппарата современного литературоведения в процессе чтения и интерпретации 

художественных произведений; 
− владение навыками комплексного филологического анализа художественного текста; 
− сформированность представлений о системе стилей художественной литературы разных эпох, литературных направлениях, об 

индивидуальном авторском стиле; 
− владение начальными навыками литературоведческого исследования историко- и теоретико-литературного характера; 
− умение оценивать художественную интерпретацию литературного произведения в произведениях других видов искусств (графика и 

живопись, театр, кино, музыка); 
− сформированность представлений о принципах основных направлений литературной критики. 

Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме экзамена. 
 
Литература 
- требования к предметным результатам освоения курса должны отражать: 
 
− 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. 
для слепых, слабовидящих обучающихся: 
сформированность навыков письма на брайлевской печатной машинке; 



 
 для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 
сформированность и развитие основных видов речевой деятельности обучающихся - слухозрительного восприятия (с использованием слуховых 
аппаратов и (или) кохлеарных имплантов), говорения, чтения, письма; 
 
 для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 
овладение основными стилистическими ресурсами лексики и фразеологии языка, основными нормами литературного языка, нормами речевого 
этикета; приобретение опыта их использования в речевой и альтернативной коммуникативной практике при создании устных, письменных, 
альтернативных высказываний; стремление к возможности выразить собственные мысли и чувства, обозначить собственную позицию. 

дополнительно отражать: 
− сформированность представлений о лингвистике как части общечеловеческого гуманитарного знания; 
− сформированность представлений о языке как многофункциональной развивающейся системе, о стилистических ресурсах языка; 
− владение знаниями о языковой норме, ее функциях и вариантах, о нормах речевого поведения в различных сферах и ситуациях общения; 
− владение умением анализировать единицы различных языковых уровней, а также языковые явления и факты, допускающие неоднозначную 

интерпретацию; 
− сформированность умений лингвистического анализа текстов разной функционально-стилевой и жанровой принадлежности; 
− владение различными приемами редактирования текстов; 
− сформированность умений проводить лингвистический эксперимент и использовать его результаты в процессе практической речевой 

деятельности; 
− понимание и осмысленное использование понятийного аппарата современного литературоведения в процессе чтения и интерпретации 

художественных произведений; 
− владение навыками комплексного филологического анализа художественного текста; 
− сформированность представлений о системе стилей художественной литературы разных эпох, литературных направлениях, об 

индивидуальном авторском стиле; 
− владение начальными навыками литературоведческого исследования историко- и теоретико-литературного характера; 
− умение оценивать художественную интерпретацию литературного произведения в произведениях других видов искусств (графика и 

живопись, театр, кино, музыка); 
− сформированность представлений о принципах основных направлений литературной критики. 

Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
 
   
 
 
 
 



Иностранный язык   
- требования к предметным результатам освоения базового курса должны отражать: 
 
− сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для успешной социализации и самореализации, как инструмента 

межкультурного общения в современном поликультурном мире; 
− владение знаниями о социокультурной специфике страны/стран изучаемого языка и умение строить свое речевое и неречевое поведение 

адекватно этой специфике; умение выделять общее и различное в культуре родной страны и страны/стран изучаемого языка; 
− достижение порогового уровня владения иностранным языком, позволяющего выпускникам общаться в устной и письменной формах как с 

носителями изучаемого иностранного языка, так и с представителями других стран, использующими данный язык как средство общения; 
− сформированность умения использовать иностранный язык как средство для получения информации из иноязычных источников в 

образовательных и самообразовательных целях. 
 

дополнительно отражать: 
− достижение уровня владения иностранным языком, превышающего пороговый, достаточного для делового общения в рамках 

выбранного профиля; 
− сформированность умения перевода с иностранного языка на русский при работе с несложными текстами в русле выбранного профиля; 
− владение иностранным языком как одним из средств формирования учебно-исследовательских умений, расширения своих знаний в 

других предметных областях. 
Итоговый контроль по учебной дисциплине  предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
 
Математика: алгебра, начала математического анализа, геометрия 
- требования к предметным результатам освоения  курса  должны отражать: 
 

− сформированность представлений о математике как части мировой культуры и о месте математики в современной цивилизации, о способах 
описания на математическом языке явлений реального мира; 
− сформированность представлений о математических понятиях как о важнейших математических моделях, позволяющих описывать и 
изучать разные процессы и явления; понимание возможности аксиоматического построения математических теорий; 
− владение методами доказательств и алгоритмов решения; умение их применять, проводить доказательные рассуждения в ходе решения 
задач; 
− владение стандартными приемами решения рациональных и иррациональных, показательных, степенных, тригонометрических уравнений 
и неравенств, их систем; использование готовых компьютерных программ, в том числе для поиска пути решения и иллюстрации решения 
уравнений и неравенств; 
− сформированность представлений об основных понятиях, идеях и методах математического анализа; 
− 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 решения геометрических задач и задач с практическим содержанием; 
− сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих вероятностный характер, о статистических закономерностях в 
реальном мире, об основных понятиях элементарной теории вероятностей; умений находить и оценивать вероятности наступления событий 
в простейших практических ситуациях и основные характеристики случайных величин; 
− владение навыками использования готовых компьютерных программ при решении задач; 

 
для слепых и слабовидящих обучающихся: 
 
− овладение правилами записи математических формул и специальных знаков рельефно-точечной системы обозначений Л. Брайля; 
− овладение тактильно-осязательным способом обследования и восприятия рельефных изображений предметов, контурных изображений 

геометрических фигур и другое; 
− наличие умения выполнять геометрические построения с помощью циркуля и линейки, читать рельефные графики элементарных функций 

на координатной плоскости, применять специальные приспособления для рельефного черчения ("Драфтсмен", "Школьник"); 
− овладение основным функционалом программы невизуального доступа к информации на экране персонального компьютера, умение 

использовать персональные тифлотехнические средства информационно-коммуникационного доступа слепыми обучающимися; 
 
для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: 
 
− овладение специальными компьютерными средствами представления и анализа данных и умение использовать персональные средства 

доступа с учетом двигательных, речедвигательных и сенсорных нарушений; 
− наличие умения использовать персональные средства доступа. 

 
дополнительно отражать: 
− сформированность представлений о необходимости доказательств при обосновании математических утверждений и роли аксиоматики 
в проведении дедуктивных рассуждений; 
− сформированность понятийного аппарата по основным разделам курса математики; знаний основных теорем, формул и умения их 
применять; умения доказывать теоремы и находить нестандартные способы решения задач; 
− сформированность умений моделировать реальные ситуации, исследовать построенные модели, интерпретировать полученный 
результат; 
− сформированность представлений об основных понятиях математического анализа и их свойствах, владение умением характеризовать 
поведение функций, использование полученных знаний для описания и анализа реальных зависимостей; 
− владение умениями составления вероятностных моделей по условию задачи и вычисления вероятности наступления событий, в том 
числе с применением формул комбинаторики и основных теорем теории вероятностей; исследования случайных величин по их 
распределению. 

Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме экзамена. 
 



История  
- требования к предметным результатам освоения курса должны отражать: 
 
− 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. 
 

дополнительно отражать: 
− сформированность знаний о месте и роли исторической науки в системе научных дисциплин, представлений об историографии; 
− владение системными историческими знаниями, понимание места и роли России в мировой истории; 
− владение приемами работы с историческими источниками, умениями самостоятельно анализировать документальную базу по 

исторической тематике; 
− сформированность умений оценивать различные исторические версии. 

Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
 
Физическая культура 
- требования к предметным результатам освоения курса должны отражать: 

 
− умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для организации здорового образа жизни, активного отдыха и 

досуга, в том числе в подготовке к выполнению нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса "Готов к труду и обороне" 
(ГТО); 

− владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, поддержания работоспособности, профилактики предупреждения 
заболеваний, связанных с учебной и производственной деятельностью; 

− владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, умственной и физической работоспособности, 
физического развития и физических качеств; 

− владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, использование их в режиме учебной и производственной 
деятельности с целью профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности; 

− владение техническими приемами и двигательными действиями базовых видов спорта, активное применение их в игровой и соревновательной 
деятельности; 

 
для слепых и слабовидящих обучающихся: 



 
−  сформированность приемов осязательного и слухового самоконтроля в    процессе формирования трудовых действий; 
− сформированность представлений о современных бытовых тифлотехнических средствах, приборах и их применении в повседневной 

жизни; 
 

для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: 
 

− овладение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, поддержания работоспособности, профилактики 
предупреждения заболеваний, связанных с учебной и производственной деятельностью с учетом двигательных, речедвигательных и 
сенсорных нарушений; 

− овладение доступными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, умственной и физической работоспособности, 
физического развития и физических качеств; 

− овладение доступными физическими упражнениями разной функциональной направленности, использование их в режиме учебной и 
производственной деятельности с целью профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности; 

− овладение доступными техническими приемами и двигательными действиями базовых видов спорта, активное применение их в игровой и 
соревновательной деятельности. 

 
 
Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
 
Основы безопасности жизнедеятельности  
- требования к предметным результатам освоения курса должны отражать: 

 
− сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, в том числе о культуре экологической безопасности как о 
− жизненно важной социально-нравственной позиции личности, а также как о средстве, повышающем защищенность личности, общества и 

государства от внешних и внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого фактора; 
− знание основ государственной системы, российского законодательства, направленных на защиту населения от внешних и внутренних угроз; 
− сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, терроризма, других действий противоправного характера, а также 

асоциального поведения; 
− сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве обеспечения духовного, физического и социального благополучия 

личности; 
− знание распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций природного, техногенного и социального характера; 
− знание факторов, пагубно влияющих на здоровье человека, исключение из своей жизни вредных привычек (курения, пьянства и т.д.); 
− знание основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) и правил поведения в условиях опасных и чрезвычайных 

ситуаций; 



− умение предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций по характерным для них признакам, а также использовать различные 
информационные источники; 

− умение применять полученные знания в области безопасности на практике, проектировать модели личного безопасного поведения в 
повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях; 

− знание основ обороны государства и воинской службы: законодательство об обороне государства и воинской обязанности граждан; права и 
обязанности гражданина до призыва, во время призыва и прохождения военной службы, уставные отношения, быт военнослужащих, порядок 
несения службы и воинские ритуалы, строевая, огневая и тактическая подготовка; 

− знание основных видов военно-профессиональной деятельности, особенностей прохождения военной службы по призыву и контракту, 
увольнения с военной службы и пребывания в запасе; 

− владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи пострадавшим при неотложных состояниях (при травмах, отравлениях и 
различных видах поражений), включая знания об основных инфекционных заболеваниях и их профилактике. 

 
Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
 
Физика 
- требования к предметным результатам освоения курса должны отражать: 

 
− сформированность представлений о роли и месте физики в современной научной картине мира; понимание физической сущности 

наблюдаемых во Вселенной явлений; понимание роли физики в формировании кругозора и функциональной грамотности человека для 
решения практических задач; 

− владение основополагающими физическими понятиями, закономерностями, законами и теориями; уверенное пользование физической 
терминологией и символикой; 

− владение основными методами научного познания, используемыми в физике: наблюдение, описание, измерение, эксперимент; умения 
обрабатывать результаты измерений, обнаруживать зависимость между физическими величинами, объяснять полученные результаты и делать 
выводы; 

− сформированность умения решать физические задачи; 
− сформированность умения применять полученные знания для объяснения условий протекания физических явлений в природе и для принятия 

практических решений в повседневной жизни; 
− сформированность собственной позиции по отношению к физической информации, получаемой из разных источников; 
− овладение (сформированность представлений) правилами записи физических формул рельефно-точечной системы обозначений Л. Брайля (для 

слепых и слабовидящих обучающихся). 
дополнительно отражать: 

− сформированность системы знаний об общих физических закономерностях, законах, теориях, представлений о действии во Вселенной 
физических законов, открытых в земных условиях; 

− сформированность умения исследовать и анализировать разнообразные физические явления и свойства объектов, объяснять принципы работы 



и характеристики приборов и устройств, объяснять связь основных космических объектов с геофизическими явлениями; 
− владение умениями выдвигать гипотезы на основе знания основополагающих физических закономерностей и законов, проверять их 

экспериментальными средствами, формулируя цель исследования; 
− владение методами самостоятельного планирования и проведения физических экспериментов, описания и анализа полученной измерительной 

информации, определения достоверности полученного результата; 
− сформированность умений прогнозировать, анализировать и оценивать последствия бытовой и производственной деятельности человека, 

связанной с физическими процессами, с позиций экологической безопасности. 
Итоговый контроль по учебной дисциплине  предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
 
Обществознание (вкл.экономику и право) 

      
- требования к предметным результатам освоения учебного предмета должны отражать: 
 

− сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся системе в единстве и взаимодействии его основных сфер и 
институтов; 
− владение базовым понятийным аппаратом социальных наук; 
− владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, иерархические и другие связи социальных объектов и процессов; 
− сформированность представлений об основных тенденциях и возможных перспективах развития мирового сообщества в глобальном мире; 
− сформированность представлений о методах познания социальных явлений и процессов; 
− владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, прогнозировать последствия принимаемых решений; 
− сформированность навыков оценивания социальной информации, умений поиска информации в источниках различного типа для 
реконструкции недостающих звеньев с целью объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов общественного развития. 

Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
 
Информатика  
- требования к предметным результатам освоения курса должны отражать: 

 
− сформированность представлений о роли информации и связанных с ней процессов в окружающем мире; 
− владение навыками алгоритмического мышления и понимание необходимости формального описания алгоритмов; 
− владение умением понимать программы, написанные на выбранном для изучения универсальном алгоритмическом языке высокого уровня; 
знанием основных конструкций программирования; умением анализировать алгоритмы с использованием таблиц; 
− владение стандартными приемами написания на алгоритмическом языке программы для решения стандартной задачи с использованием 
основных конструкций программирования и отладки таких программ; использование готовых прикладных компьютерных программ по 
выбранной специализации; 
− сформированность представлений о компьютерно-математических моделях и необходимости анализа соответствия модели и 



моделируемого объекта (процесса); о способах хранения и простейшей обработке данных; понятия о базах данных и средствах доступа к 
ним, умений работать с ними; 
− владение компьютерными средствами представления и анализа данных; 
− сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники безопасности, гигиены и ресурсосбережения при работе 
со средствами информатизации; понимания основ правовых аспектов использования компьютерных программ и работы в Интернете. 
 
дополнительно отражать: 
 

− владение системой базовых знаний, отражающих вклад информатики в формирование современной научной картины мира; 
− овладение понятием сложности алгоритма, знание основных алгоритмов обработки числовой и текстовой информации, алгоритмов поиска 
и сортировки; 
− владение универсальным языком программирования высокого уровня (по выбору), представлениями о базовых типах данных и структурах 
данных; умением использовать основные управляющие конструкции; 
− владение навыками и опытом разработки программ в выбранной среде программирования, включая тестирование и отладку программ; 
владение элементарными навыками формализации прикладной задачи и документирования программ; 
− сформированность представлений о важнейших видах дискретных объектов и об их простейших свойствах, алгоритмах анализа этих 
объектов, о кодировании и декодировании данных и причинах искажения данных при передаче; систематизацию знаний, относящихся к 
математическим объектам информатики; умение строить математические объекты информатики, в том числе логические формулы; 
− сформированность представлений об устройстве современных компьютеров, о тенденциях развития компьютерных технологий; о понятии 
"операционная система" и основных функциях операционных систем; об общих принципах разработки и функционирования интернет-
приложений; 
− сформированность представлений о компьютерных сетях и их роли в современном мире; знаний базовых принципов организации и 
функционирования компьютерных сетей, норм информационной этики и права, принципов обеспечения информационной безопасности, 
способов и средств обеспечения надежного функционирования средств ИКТ; 
− владение основными сведениями о базах данных, их структуре, средствах создания и работы с ними; 
− владение опытом построения и использования компьютерно-математических моделей, проведения экспериментов и статистической 
обработки данных с помощью компьютера, интерпретации результатов, получаемых в ходе моделирования реальных процессов; умение 
оценивать числовые параметры моделируемых объектов и процессов, пользоваться базами данных и справочными системами; 
− сформированность умения работать с библиотеками программ; наличие опыта использования компьютерных средств представления и 
анализа данных. 

Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
 
Химия  
- требования к предметным результатам освоения курса должны отражать: 

 



− сформированность представлений о месте химии в современной научной картине мира; понимание роли химии в формировании кругозора 
и функциональной грамотности человека для решения практических задач; 
− владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и закономерностями; уверенное пользование химической 
терминологией и символикой; 
− владение основными методами научного познания, используемыми в химии: наблюдение, описание, измерение, эксперимент; умение 
обрабатывать, объяснять результаты проведенных опытов и делать выводы; готовность и способность применять методы познания при решении 
практических задач; 
− сформированность умения давать количественные оценки и проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям; 
− владение правилами техники безопасности при использовании химических веществ; 
− сформированность собственной позиции по отношению к химической информации, получаемой из разных источников; 
− для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья овладение основными доступными методами научного познания; 
− для слепых и слабовидящих обучающихся овладение правилами записи химических формул с использованием рельефно-точечной системы 
обозначений Л. Брайля. 

дополнительно отражать: 
− сформированность системы знаний об общих химических закономерностях, законах, теориях; 
− сформированность умений исследовать свойства неорганических и органических веществ, объяснять закономерности протекания 

химических реакций, прогнозировать возможность их осуществления; 
− владение умениями выдвигать гипотезы на основе знаний о составе, строении вещества и основных химических законах, проверять их 

экспериментально, формулируя цель исследования; 
− владение методами самостоятельного планирования и проведения химических экспериментов с соблюдением правил безопасной 

работы с веществами и лабораторным оборудованием; сформированность умений описания, анализа и оценки достоверности 
полученного результата; 

− сформированность умений прогнозировать, анализировать и оценивать с позиций экологической безопасности последствия бытовой и 
производственной деятельности человека, связанной с переработкой веществ. 

Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме экзамена. 
 
 
Биология  
- требования к предметным результатам освоения курса должны отражать: 

 
− сформированность представлений о роли и месте биологии в современной 
− научной картине мира; понимание роли биологии в формировании кругозора и 
− функциональной грамотности человека для решения практических задач; 
− владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, ее уровневой организации и эволюции; уверенное 
пользование биологической терминологией и символикой; 



− владение основными методами научного познания, используемыми при биологических исследованиях живых объектов и экосистем: 
описание, измерение, проведение наблюдений; выявление и оценка антропогенных изменений в природе; 
− сформированность умений объяснять результаты биологических экспериментов, решать элементарные биологические задачи; 
− сформированность собственной позиции по отношению к биологической информации, получаемой из разных источников, к глобальным 
экологическим проблемам и путям их решения. 
дополнительно отражать: 
− сформированность системы знаний об общих биологических закономерностях, законах, теориях; 
− сформированность умений исследовать и анализировать биологические объекты и системы, объяснять закономерности биологических 

процессов и явлений; прогнозировать последствия значимых биологических исследований; 
− владение умениями выдвигать гипотезы на основе знаний об основополагающих биологических закономерностях и законах, о 

происхождении и сущности жизни, глобальных изменениях в биосфере; проверять выдвинутые гипотезы экспериментальными 
средствами, формулируя цель исследования; 

− владение методами самостоятельной постановки биологических экспериментов, описания, анализа и оценки достоверности полученного 
результата; 

− сформированность убежденности в необходимости соблюдения этических норм и экологических требований при проведении 
биологических исследований. 

Итоговый контроль по учебной дисциплине  предусмотрен в форме дифференцированного зачета 
 
 
Основы философии 
          В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен:  
знать: 
− основные категории и понятия философии; 
− роль философии в жизни человека и общества; 
− основы философского учения о бытии; 
− сущность процесса познания; 
− основы научной, философской и религиозной картин мира; 
− об условиях формирования личности, свободе и ответственности за сохранение жизни, культуры, окружающей среды; 
− о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и  использованием достижений науки, техники и технологий. 

 
уметь: 
− ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, ценностей, свободы и смысла жизни как основе 

формирования культуры гражданина и будущего специалиста; 
− определять значение философии как отрасли духовной культуры для формирования личности, гражданской позиции и профессиональных 

навыков; 



− определять соотношение для жизни человека свободы и ответственности, материальных и духовных ценностей; 
− сформулировать представление об истине и смысле жизни. 

Итоговый контроль по учебной дисциплине  предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
История 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
знать: 

− основные  направления развития ключевых регионов мира на рубеже веков (XX и XXI); 
− сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных конфликтов в конце XX –начале XXIвв; 
− основные процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные и иные) политического и экономического развития ведущих 

государств и регионов мира; 
− назначение ООН, НАТО, ЕЭС и других организаций и основные направления их деятельности; 
− о роли науки, культуры и религии в сохранении и укреплении национальных и государственных традиций; 
− содержание и назначение важнейших законов и иных нормативных правовых актов мирового и регионального значения.  
 
уметь: 

− ориентироваться в современной экономической, политической и культурной ситуации в России и мире; 
− выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых социально-экономических, политических и культурных проблем. 

Итоговый контроль по учебной дисциплине  предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
 

Иностранный язык 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 

знать: 
− значения новых лексических единиц, связанных с тематикой данного этапа и с соответствующими ситуациями общения; 
− языковой материал: идиоматические выражения, оценочную лексику, единицы речевого этикета, перечисленные в разделе «Языковой 

материал» и обслуживающие ситуации общения в рамках изучаемых тем; 
− новые значения изученных глагольных форм (видо-временных, неличных), средства и способы выражения модальности; условия, 

предположения, причины, следствия, побуждения к действию; 
− лингвострановедческую, страноведческую и социокультурную информацию, расширенную за счет новой тематики и проблематики речевого 

общения; 
− тексты, построенные на языковом материале повседневного и профессионального общения, в том числе инструкции и нормативные 

документы по профессиям подготовки квалифицированных кадров; 
 

 уметь: 
     говорение 



− вести диалог (диалог–расспрос, диалог–обмен  их комбинации) в ситуациях официального и неофициального общения в бытовой, 
социокультурной и учебно-трудовой сферах, используя аргументацию, эмоционально-оценочные средства; 

− рассказывать, рассуждать в связи с изученной тематикой, проблематикой прочитанных/прослушанных текстов; описывать события, излагать 
факты, делать сообщения; 

− создавать словесный социокультурный портрет своей страны и страны/стран изучаемого языка на основе разнообразной страноведческой и 
культуроведческой информации; 

 
  аудирование 
− понимать относительно полно (общий смысл) высказывания на изучаемом иностранном языке в различных ситуациях общения; 
− понимать основное содержание аутентичных аудио- или видеотекстов познавательного характера на темы, предлагаемые в рамках курса, 

выборочно извлекать из них необходимую информацию; 
− оценивать важность/новизну информации, определять свое отношение к ней: 

 
      чтение 
− читать аутентичные тексты разных стилей (публицистические, художественные, научно-популярные и технические), используя основные 

виды чтения (ознакомительное, изучающее, просмотровое/поисковое) в зависимости от коммуникативной задачи; 
 

     письменная речь 
− описывать явления, события, излагать факты в письме личного и делового характера; 
− заполнять различные виды анкет, сообщать сведения о себе в форме, принятой в стране/странах изучаемого языка; 

        Использовать приобретенные знания и умения в практической и профессиональной деятельности, повседневной жизни. 
Итоговый контроль по учебной дисциплине  предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
 
 
 
Физическая культура 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
уметь: 
− использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; 

 
знать:  

− о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека;  
− основы здорового образа жизни 

            Использовать приобретенные знания и умения в практической и профессиональной деятельности, повседневной жизни,для: 



− повышения  работоспособности, сохранения и укрепления здоровья; 
− подготовки к профессиональной деятельности и службе в Вооруженных Силах Российской Федерации; 
− организации и проведения индивидуального, коллективного и семейного отдыха, участия в массовых спортивных соревнованиях; 
− активной творческой деятельности, выбора и формирования здорового образа жизни. 

Итоговый контроль по учебной дисциплине  предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
 
 
 
Математика  
        В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
 знать: 

− значение математики в профессиональной деятельности и при освоении основной профессиональной образовательной программы; 
− основные математические методы решения прикладных задач в области профессиональной деятельности; 
− основные понятия и методы математического  анализа, линейной алгебры, теории комплексных чисел, теории вероятностей и 

математической статистики; 
− основы интегрального и дифференциального  исчисления 

 
уметь: 

− решать прикладные задачи  в области профессиональной деятельности 
− уметь решать обыкновенные дифференциальные уравнения. 

Итоговый контроль по учебной дисциплине  предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
 
 
Экологические основы природопользования 
      В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
 знать: 

− виды и классификацию природных ресурсов, условия устойчивого состояния экосистем; 
− задачи охраны окружающей среды, природоресурсный потанцевал и охраняемые природные территории Российской Федерации; 
− принципы и правила международного сотрудничества в области природопользования и охраны окружающей среды. 
− основные источники и масштабы образования отходов производства; основные источники техногенного воздействия на окружающую 

среду, способы предотвращения и улавливания выбросов, методы очистки промышленных сточных вод, принципы работы аппаратов 
обезвреживания и очистки газовых выбросов и стоков производства; 

− правовые основы, правила и нормы природопользования и экологической безопасности; 



− принципы и методы рационального природопользования , мониторинга окружающей среды, экологического контроля и экологического 
регулирования; 

 
уметь: 

− анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов производственной деятельности; 
− анализировать причины возникновения  экологических аварий и катастроф; 
− выбирать методы и технологии , аппараты утилизации газовых выбросов, стоков, твердых отходов; 
− определять экологическую пригодность выпускаемой продукции; 
− оценивать состояние экологии окружающей среды на производственном объекте. 
Итоговый контроль по учебной дисциплине  предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
 
 
 
 

Химия 
         В результате освоения учебной дисциплины  обучающийся должен: 
 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. 



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; 
            Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме экзамена. 
 
 
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
 знать: 

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

 
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; 

Итоговый контроль по учебной дисциплине  предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
 
 
 
Физиология питания 
        В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
 знать: 

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

 
уметь: 

− проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов; 
− рассчитывать энергетическую ценность блюд; 
− составлять рационы питания для различных категорий потребителей; 

Итоговый контроль по учебной дисциплине  предусмотрен в форме дифференцированного зачета 
 
 
Организация хранения и контроль запасов сырья. 
      В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
знать: 

− ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 



− общие требования к качеству сырья и продуктов; 
− условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров; 
− 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 от поставщиков; 
− виды сопроводительной документации на различные группы продуктов. 

 
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. 
Итоговый контроль по учебной дисциплине  предусмотрен в форме экзамена. 
 
 
Информационные технологии в профессиональной деятельности 
       В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
знать: 

− базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ (текстовые редакторы, электронные таблицы, системы 
управления базами данных, графические редакторы, информационно-поисковые системы); 

− методы и средства сбора, обработки хранения, передачи и накопления информации; 
− общий состав и структуру  персональных электро-вычислительных машин (далее ЭВМ) и вычислительных систем; 
− основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности; 



− основные положения и принципы автоматизированной обработки и передачи информации; 
− основные принципы, методы и свойства информационных и телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности.  

 
уметь: 

− выполнять расчеты с использованием прикладных компьютерных программ; 
− использовать информационно-телекоммуникационную сеть «Интернет» (далее сеть «Интернет») и ее возможности для организации оперативного обмена 

информации; 
− использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 

информационных системах; 
− обрабатывать и анализировать информацию с применением средств и вычислительной техники; 
− получать информацию в локальных и глобальных компьютерных сетях; 
− применять графические редакторы для создания и редактирования изображений; 
− применять компьютерные программы для поиска информации, составления и оформления документов и презентаций. 

Итоговый контроль по учебной дисциплине  предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
 
 
Метрология стандартизация и сертификация 
        В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
 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. 

 
 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. 

Итоговый контроль по учебной дисциплине  предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
 
 
Правовые основы профессиональной деятельности 



В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
знать: 

− виды  административных правонарушений и административной ответственности; 
− классификацию, основные виды и правила составления нормативных документов;  
− нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров; 
− организационно-правовые формы юридических лиц; 
− основные положения Конституции Российской Федерации, действующие законы и иные нормативные-правовые акты, регулирующие правоотношения в 

процессе профессиональной (трудовой) деятельности; 
− нормы дисциплинированной и материальной ответственности работника; 
− понятия правового регулирования в сфере профессиональной деятельности; 
− порядок заключения трудового договора и основания для его прекращения; 
− права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности; 
− права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации; 
− правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; 
− роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения. 

 
уметь: 

− анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности (бездействия)с правовой точки зрения; 
− защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданским процессуальным и трудовым законодательством; 
− использовать нормативные правовые документы , регламентирующие профессиональную деятельность. 

Итоговый контроль по учебной дисциплине  предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
 
 
Основы экономики, менеджмента и маркетинга 
      В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
знать: 

− действующие законодательные и нормативные акты, регулирующие производственно-хозяйственную деятельность; 
− основные технико-экономические показатели деятельности организации; 
− методы расчета основных технико-экономических показателей деятельности организации; 
− методы управления основными и оборотными средствами и оценки эффективности их использования; 
− механизмы ценообразования  на продукцию (услуги), формы оплаты труда в современных условиях; 
− основные принципы построения экономической системы организации; 
− основы маркетинговой деятельности, менеджмента и принципы делового общения; 
− основы организации работы коллектива исполнителей; 



− основы планирования, финансирования и кредитования организации; 
− особенности менеджмента в области профессиональной деятельности; 
− общую производственную и организационную структуру организации; 
− современное состояние и перспективы развития отрасли, организацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике; 
− состав материальных, трудовых и финансовых ресурсов организации, показатели их эффективного использования; 
− способы экономии ресурсов, основные энерго-и материалосберегающие технологии; 
− формы организации и оплаты труда. 

 
уметь: 

− находить и использовать необходимую экономическую информацию; 
− определять организационно-правовые формы организаций; 
− определять состав материальных, трудовых и финансовых ресурсов организации; 
− оформлять первичные документы по учету рабочего времени, выработки, заработной платы, простоев; 
− рассчитывать основные технико-экономические показатели деятельности подразделения (организации). 

Итоговый контроль по учебной дисциплине  предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
 
 
 
Охрана труда 
      В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
знать: 

− законодательство в области охраны труда; 
− нормативные документы по охране труда и здоровья, основы профгигиены, профсанитарии и пожаробезопасности; 
− правила и нормы охраны труда, техники безопасности, личной и производственной санитарии и противопожарной защиты; 
− правовые и организационные основы охраны труда в организации, систему мер по безопасной эксплуатации опасных производственных 

объектов и снижению вредного воздействия на окружающую среду, профилактические мероприятия по технике безопасности и 
производственной санитарии; 

− возможные опасные и вредные факторы и средства защиты; 
− действие токсических веществ на организм человека; 
− категорирование производств по взрыво- и пожароопасности; 
− меры предупреждения пожаров и взрывов; 
− общие требования безопасности на территории организации и в производственных помещениях; 
− основные причины возникновения пожаров и взрывов; 
− особенности обеспечения безопасных условий труда на производстве; 



− порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты; 
− предельно допустимые концентрации (ПДК) и индивидуальные средства защиты; 
− права и обязанности работников в области охраны труда; 
− виды и правила ведения инструктажей по охране труда; 
− правила безопасной эксплуатации установок и аппаратов; 
− возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций подчиненными работниками 

(персоналом), фактические и потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и их влияние на уровень 
безопасности труда; 

− принципы прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях; 
− средства и методы повышения безопасности технических средств и технологических процессов.  

 
 уметь: 

− вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и условия хранения; 
− использовать экобиозащитную и противопожарную технику, средства коллективной  и индивидуальной защиты; 
− определять и проводить анализ опасных и вредных факторов в сфере профессиональной деятельности; 
− оценивать состояние техники безопасности на производственном объекте; 
− применять безопасные приемы труда на территории организации и в производственных помещениях; 
− проводить аттестацию рабочих мест по условиям труда, в том числе оценку условий труда и травмобезопасности; 
− инструктировать подчиненных работников (персонал) по вопросам техники безопасности; 
− соблюдать правила безопасности труда, производственной санитарии и пожарной безопасности; 

Итоговый контроль по учебной дисциплине  предусмотрен в форме экзамена. 
 
 
Безопасность жизнедеятельности 
        В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
 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; 
−  область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы; 

 порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 
 
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. 

Итоговый контроль по учебной дисциплине  предусмотрен в форме экзамена. 
 
 
 
 
 
 
 
ПМ 01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 
МДК 01.01  Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 
       В результате освоения 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 изготовления полуфабрикатов; 



− организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 
− подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд, используя различные 

методы, оборудование и инвентарь; 
− контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы. 

 
уметь: 

− органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы; 
− принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 
− проводить расчеты по формулам; 
− выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов 

для сложных блюд; 
− выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 
− обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени. 

 
знать: 

− ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной печени для сложных блюд; 
− правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, и методы определения их качества; 
− виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд; 
− основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени; 
− требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени; 
− требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и 

мороженом виде; 
− способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы; 
− основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы и печени; 
− методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд; 
− виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и 

домашней птицы; 
− технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней птицы; 
− варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы; 
− способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд; 
− актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса; 
− правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса; 
− требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде. 

Итоговый контроль по профессиональному модулю предусмотрен в форме экзамена. 
 



 
ПМ 02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции 
МДК 02.01  Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции 
      В результате освоения 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; 
− 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. 

Итоговый контроль по профессиональному модулю предусмотрен в форме экзамена. 
 
 
ПМ 03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции 
МДК 03.01  Технология приготовления сложной горячейй кулинарной продукции 
      В результате освоения 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: 



- органолептическим методом 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; 
- привила 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. 

Итоговый контроль по профессиональному модулю предусмотрен в форме экзамена. 
 
 
 
 
ПМ 04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий   
МДК 04.01  Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
      В результате освоения 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. 

Итоговый контроль по профессиональному модулю предусмотрен в форме экзамена. 
 
 
ПМ 05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов   
МДК 05.01  Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов 
      В результате освоения 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: 

− органолептическим методом 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 

Итоговый контроль по профессиональному модулю предусмотрен в форме экзамена. 
 
 
ПМ 06 Организация работы структурного подразделения   
МДК 06.01  Управление структурным подразделением организации 
      В результате освоения 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; 
- нормативно-правовые документы, регулирующие личную ответственность бригадира; 
- формы документов, порядок их заполнения; 
- методику расчета выхода продукции; 
- порядок оформления табеля учета рабочего времени; 
- методику расчета заработной платы; 
- структуру издержек производства и пути снижения затрат; 
- методики расчета экономических показателей 

Итоговый контроль по профессиональному модулю предусмотрен в форме экзамена. 
 
 

ПМ 07 Выполнение работ по профессии «Официант, бармен»   
МДК 07.01  Технология обслуживания потребителей в зале 
      В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
иметь практический опыт: 

- проводить подготовки залов к приёму гостей; 
- -обслуживания потребителей в зале 
- -обслуживания массовых банкетных мероприятий. 
- - обслуживания по специальным видам услуг и формам обслуживания 

 
уметь: 

- подготавливать зал и сервировать столы для обслуживания в обычном режиме и на массовых банкетных мероприятиях, в том числе 
выездных;     

- осуществлять прием заказа на бронирование столика и продукцию на вынос;  
- осуществлять прием заказа на блюда и напитки;      
- обслуживать потребителей организаций общественного питания в обычном режиме и на различных массовых банкетных мероприятиях;    
- консультировать гостей по составу и  методам приготовления блюд, давать     рекомендации по выбору вин, крепких    спиртных и 

прочих напитков, их сочетаемости с блюдами;  
- осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными способами;            
- соблюдать требования к безопасности  готовой продукции и техники  безопасности в процессе обслуживания потребителей;  
- предоставлять счет и производить  расчет с потребителем;   



- соблюдать правила ресторанного этикета при встрече и приветствии гостей, размещении гостей за столом, обслуживании и прощании с 
гостями;      

- соблюдать личную гигиену;             
 
знать: 

- виды, типы и классы организаций      общественного питания; 
- основные характеристики торговых и  производственных помещений организаций общественного питания;  
- материально-техническую и информационную базу обслуживания;       
- правила личной подготовки официанта к обслуживанию;                           
- виды, правила, последовательность и технику сервировки столов;              
- способы расстановки мебели в торговом зале;    
- правила подготовки торгового зала, столового белья, посуды и приборов к работе;  
- методы организации труда официантов;  
- правила оформления и передачи заказа на производство, бар, буфет;       
- правила и технику подачи алкогольных и безалкогольных напитков;             │             
-  способы подачи блюд;                  

 

Итоговый контроль по профессиональному модулю предусмотрен в форме экзамена. 
 
  
   

Компетенции выпускника ОПОП, формируемые в результате освоения данной ОПОП СПО и результаты образования: 
 
 Выпускник, освоивший ОПОП СПО, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:  
 

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



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

Выпускник, освоивший ОПОП НПО, должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими основным видам 
профессиональной деятельности: 

 
ВПД 1 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 
ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 
ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 
ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции. 
 
ВПД 2 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции. 
ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок. 
ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 
ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 
 
ВПД 3Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции. 
ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра. 
ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 
 
ВПД 4Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
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. 
 
ВПД 5Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов. 
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 
 
ВПД 6Организация работы структурного подразделения. 
ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 



ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями. 
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 
 
ВПД 7Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих. 
 

 
 
 
 
 
 
 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 


	ПМ 03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

