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Настоящая основная образовательная программа среднего профессионального 

образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

(далее - ОПОП) разработана на основе федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 22.04.2014 N 384 (далее – ФГОС СПО). 

 

ОПОП определяет рекомендованный объем и содержание среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания, планируемые результаты освоения образовательной программы, 

условия образовательной деятельности. 

ОПОП разработана для реализации образовательной программы на базе основного 

общего образования. 

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 

разрабатывается на основе требований федерального государственного образовательного 

стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой специальности. 

 

Нормативные основания для разработки ОПОП: 

 

 Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

22.04.2014 N 384 «Об утверждении федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания»; 

 Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования»; 

 Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования»; 

 Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 

5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о 

практической подготовке обучающихся»); 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 

610н "Об утверждении профессионального стандарта "Повар"; 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 

597н "Об утверждении профессионального стандарта "Кондитер". 

 

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: техник-

технолог. 
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Получение образования по ОПОП допускается только в профессиональной 

образовательной организации.  

Формы обучения: очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего 

образования по квалификации техник – 6480 академических часов обучения по учебным 

циклам ОПОП. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

основного общего образования по квалификации техник – 3 года 10 месяцев (199 недель), в 

том числе: 

Обучение по учебным циклам 120 недель 

Учебная практика 
28 недель 

Производственная практика (по профилю специальности) 

Производственная практика (преддипломная) 4 недели 

Промежуточная аттестация 7 недель 

Государственная итоговая аттестация 6 недель 

Каникулы 34 недели 

 

 

Область профессиональной деятельности выпускников: организация процесса и приго-

товление сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий 

для различных категорий потребителей и управление производством продукции питания. 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:  

 различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной выработки, в том 

числе высокой степени готовности; 

 технологические процессы приготовления сложной кулинарной продукции, хлебобу-

лочных и мучных кондитерских изделий из различного вида сырья и полуфабрикатов про-

мышленной выработки, в том числе высокой степени готовности; 

 процессы управления различными участками производства продукции общественного 

питания; 

 первичные трудовые коллективы организаций общественного питания. 

 

Техник-технолог готовится к следующим видам деятельности: 

 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. 
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 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих 

десертов. 

 Организация работы структурного подразделения. 

 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям слу-

жащих. 

 

Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям: 

 

 

 

Наименование основных видов 

деятельности 

 

 

Наименование 

профессиональных модулей 

Квалификация 

Техник-технолог 

Организация процесса 

приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции 

ПМ.01 Организация процесса 

приготовления и приготовле-

ние полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продук-

ции 

осваивается 

Организация процесса 

приготовления и приготовление 

сложной холодной кулинарной 

продукции 

ПМ.02 Организация процесса 

приготовления и приготовле-

ние сложной холодной кули-

нарной продукции 

осваивается 

Организация процесса 

приготовления и приготовление 

сложной горячей кулинарной 

продукции 

ПМ.03 Организация процесса 

приготовления и приготовле-

ние сложной горячей кули-

нарной продукции 

осваивается 

Организация процесса 

приготовления и приготовление 

сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

ПМ.04 Организация процесса 

приготовления и приготовле-

ние сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

осваивается 

Организация процесса приготов-

ления и приготовление сложных 

холодных и горячих десертов 

ПМ.05 Организация процесса 

приготовления и приготовле-

ние сложных холодных и го-

рячих десертов 

осваивается 

Организация работы структур-

ного подразделения 

ПМ.06 Организация работы 

структурного подразделения осваивается 



5 

 

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабо-

чих, должностям служащих 

ПМ.07 Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

Кондитер  

Повар  

 

Планируемые результаты освоения образовательной программы 

 

Общие компетенции 

 

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

лять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

ответственность. 

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

ного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональ-

ной деятельности. 

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

дством, потребителями. 

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

тат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной дея-

тельности. 

 

Профессиональные компетенции 

 

Основные 

виды  

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

Организация 

процесса 

приготовления 

и 

приготовление 

полуфабрикато

в для сложной 

кулинарной 

продукции 

ПК 1.1. Орга-

низовывать 

подготовку мя-

са и приготов-

ление полу-

фабрикатов для 

сложной кули-

нарной про-

дукции. 

ПК 1.2. Орга-

низовывать 

подготовку 

рыбы и приго-

товление по-

луфабрикатов 

Практический опыт: 

разработки ассортимента полуфабрикатов из мя-

са, рыбы и птицы для сложных блюд; 

расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготов-

ления полуфабрикатов; 

организации технологического процесса подго-

товки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 

подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поро-

сят, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени для 

сложных блюд, используя различные методы, 

оборудование и инвентарь; 

контроля качества и безопасности подготовлен-

ного мяса, рыбы и домашней птицы; 

Умения: 

 органолептически оценивать качество продук-
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для сложной 

кулинарной 

продукции. 

ПК 1.3. Орга-

низовывать 

подготовку до-

машней птицы 

для приготов-

ления сложной 

кулинарной 

продукции. 

 

тов 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 производст-

венным инвентарем и технологическим обору-

дованием при приготовлении полуфабрикатов 

для сложных блюд; 

выбирать различные способы и приемы подго-

товки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 

обеспечивать безопасность при охлаждении, за-

мораживании, размораживании и хранении мяса, 

рыбы, птицы, утиной и гусиной печени; 

Знания: 

ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, до-

машней птицы, гусиной и утиной печени для 

сложных блюд; 

правила оформления заказа на продукты со 

склада и приема продуктов со склада и от по-

ставщиков, и методы определения их качества; 

виды рыб и требования к их качеству для приго-

товления 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 до-

машней птицы, утиной и гусиной печени; 

требования к безопасности хранения тушек яг-

нят, молочных поросят и поросячьей головы, 

утиной и гусиной печени в охлажденном и мо-

роженом виде; 

способы расчета количества необходимых до-

полнительных ингредиентов в зависимости от 

массы мяса, рыбы и домашней птицы; 

основные критерии оценки качества подготов-

ленных полуфабрикатов из мяса, рыбы, домаш-

ней птицы и печени; 

методы обработки и подготовки мяса, рыбы и 

домашней птицы для приготовления сложных 

блюд; 

виды технологического оборудования и произ-

водственного инвентаря и его безопасное ис-

пользование при подготовке мяса, рыбы и до-

машней птицы; 

технологию приготовления начинок для фарши-

рования мяса, рыбы и домашней птицы; 

варианты подбора пряностей и приправ при при-
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готовлении полуфабрикатов из мяса, рыбы и до-

машней птицы; 

способы минимизации отходов при подготовке 

мяса, рыбы и домашней птицы для приготовле-

ния сложных блюд; 

актуальные направления в приготовлении полу-

фабрикатов из мяса; 

правила охлаждения и замораживания подготов-

ленных полуфабрикатов из мяса; 

требования к безопасности хранения подготов-

ленного мяса в охлажденном и замороженном 

виде 

Организация 

процесса при-

готовления и 

приготовление 

сложной холод-

ной кулинарной 

продукции 

ПК 2.1. Орга-

низовывать и 

проводить при-

готовление ка-

напе, легких и 

сложных хо-

лодных заку-

сок. 

ПК 2.2. Орга-

низовывать и 

проводить при-

готовление 

сложных хо-

лодных блюд 

из рыбы, мяса 

и сельскохо-

зяйственной 

(домашней) 

птицы. 

ПК 2.3. Орга-

низовывать и 

проводить при-

готовление 

сложных хо-

лодных соусов. 

 

Практический опыт: 

разработки ассортимента сложных холодных 

блюд и соусов; 

расчета массы сырья и полуфабрикатов для при-

готовления сложных холодных блюд и соусов; 

проверки качества продуктов для приготовления 

сложных холодных блюд и соусов; 

организации технологического процесса приго-

товления сложных холодных закусок, блюд и 

соусов; 

приготовления сложных холодных блюд и со-

усов, используя различные технологии, оборудо-

вание и инвентарь; 

сервировки и оформления канапе, легких и 

сложных холодных закусок, оформления и от-

делки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и 

птицы; 

декорирования блюд сложными холодными со-

усами; 

контроля качества и безопасности сложных хо-

лодных блюд и соусов; 

Умения: 

органолептически оценивать качество продуктов 

для приготовления сложной холодной кулинар-

ной продукции; 

использовать различные технологии приготов-

ления сложных холодных блюд и соусов; 

проводить расчеты по формулам; 

безопасно пользоваться производственным ин-

вентарем и технологическим оборудованием для 

приготовления сложных холодных блюд и со-

усов; 

выбирать методы контроля качества и безопас-

ности приготовления сложных холодных блюд и 

соусов; 

выбирать температурный и временной режим 

при подаче и хранении сложных холодных блюд 

и соусов; 
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оценивать качество и безопасность готовой хо-

лодной продукции различными методами; 

Знания: 

ассортимент канапе, легких и сложных холод-

ных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, слож-

ных холодных соусов; 

варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, 

изделий из слоеного, заварного, сдобного и пре-

сного теста с другими ингредиентами при приго-

товлении канапе и легких закусок; 

правила выбора продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления сложных хо-

лодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы; 

способы определения массы продуктов и допол-

нительных ингредиентов для приготовления 

сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы 

и птицы; 

требования и основные критерии оценки качест-

ва 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 степе-

ни 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 хо-

лодных соусов и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных на-

питков для сложных холодных соусов; 

правила соусной композиции сложных холодных 

соусов; 

виды технологического оборудования и произ-

водственного инвентаря и его безопасное ис-

пользование при приготовлении сложных хо-

лодных 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 по-

дачи канапе, легких и сложных холодных заку-
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сок, 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 слож-

ных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 

гарниры, заправки и соусы для холодных слож-

ных блюд из рыбы, мяса и птицы; 

требования к безопасности приготовления и хра-

нения готовых сложных холодных блюд, соусов 

и заготовок к ним; 

риски в области безопасности процессов приго-

товления и хранения готовой сложной холодной 

кулинарной продукции; 

методы контроля безопасности продуктов, про-

цессов приготовления и хранения готовой хо-

лодной продукции 

Организация 

процесса при-

готовления и 

приготовление 

сложной горя-

чей кулинарной 

продукции 

ПК 3.1. Орга-

низовывать и 

проводить при-

готовление 

сложных су-

пов. 

ПК 3.2. Орга-

низовывать и 

проводить при-

готовление 

сложных горя-

чих соусов. 

ПК 3.3. 

Организовы-

вать и прово-

дить приготов-

ление сложных 

блюд из ово-

щей, грибов и 

сыра. 

ПК 3.4. 

Организовы-

вать и прово-

дить приготов-

ление сложных 

блюд из рыбы, 

мяса и сель-

скохозяйствен-

Практический опыт: 

разработки ассортимента сложной горячей кули-

нарной продукции: 

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

рыбы, мяса и птицы; 

организации технологического процесса приго-

товления сложной горячей кулинарной продук-

ции: 

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 ку-

линарной продукции; 

контроля безопасности готовой сложной горячей 

кулинарной продукции; 

Умения: 

органолептически оценивать качество продуктов 

для приготовления сложной горячей кулинарной 

продукции; 

принимать организационные решения по про-

цессам приготовления сложной горячей кули-

нарной продукции; 

проводить расчеты по формулам; 

безопасно пользоваться производственным ин-

вентарем и технологическим оборудованием при 

приготовлении сложной горячей кулинарной 
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ной (домаш-

ней) птицы. 

 

продукции: 

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

рыбы, мяса и птицы; 

выбирать различные способы и приемы приго-

товления сложной горячей кулинарной продук-

ции; 

выбирать температурный режим при подаче и 

хранении сложной горячей кулинарной продук-

ции; 

оценивать качество и безопасность готовой про-

дукции различными способами; 

Знания: 

ассортимент сложной горячей кулинарной про-

дукции: 

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

рыбы, мяса и птицы; 

классификацию сыров, условия хранения и тре-

бования к качеству различных видов сыров; 

классификацию овощей, условия хранения и 

требования к качеству различных видов овощей; 

классификацию грибов, условия хранения и тре-

бования к качеству различных видов грибов; 

методы организации производства сложных су-

пов, блюд из овощей, грибов и сыра; 

принципы и методы организации производства 

соусов в ресторане (соусная станция); 

требования к качеству и правила выбора продук-

тов и дополнительных ингредиентов, используе-

мых для приготовления сложных супов, горячих 

соусов; 

требования к качеству и правила выбора полу-

фабрикатов из рыбы, мяса и птицы и дополни-

тельных ингредиентов к ним в соответствии с 

видом тепловой обработки; 

основные критерии оценки качества подготов-

ленных компонентов для приготовления слож-

ных 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, горя-

чих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы; 

варианты сочетания овощей, грибов и сыров с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных блюд; 

варианты подбора пряностей и приправ при при-

готовлении блюд из овощей и грибов; 

ассортимент вкусовых добавок к сложным горя-

чим соусам и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных на-
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питков 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, мя-

са и птицы, различных типов сыров; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных 

супов; 

варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с дру-

гими ингредиентами; 

правила подбора пряностей и приправ для созда-

ния гармоничных блюд; 

виды технологического оборудования и произ-

водственного инвентаря для приготовления 

сложной горячей кулинарной продукции; 

технологию приготовления сложных супов (пю-

реобразных, прозрачных, национальных), горя-

чих соусов, блюд из мяса и птицы; 

технологию приготовления специальных гарни-

ров к сложным пюреобразным, прозрачным, на-

циональным супам; 

гарниры, заправки, соусы для сложных горячих 

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

птицы; 

органолептические способы определения степе-

ни готовности и качества сложной горячей кули-

нарной продукции; 

правила подбора горячих соусов к различным 

группам блюд; 

технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы 

и мяса в горячем виде; 

правила порционирования птицы, приготовлен-

ной 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 соче-

таемости вина и фруктов с сыром; 

варианты оформления тарелки и блюд с горячи-

ми соусами; 

температуру подачи сложных горячих соусов, 

блюд из сыра, овощей и грибов; 

правила охлаждения, замораживания и размора-

живания заготовок для сложных горячих соусов 

и отдельных готовых горячих сложных соусов; 

требования к безопасности приготовления, хра-

нения и подачи готовых сложных супов, блюд из 

овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
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требования к безопасности приготовления и хра-

нения готовых сложных горячих соусов и заго-

товок ним в охлажденном и замороженном виде; 

риски в области безопасности процессов приго-

товления и хранения готовой сложной горячей 

кулинарной продукции; 

методы контроля безопасности продуктов, про-

цессов приготовления и хранения готовой слож-

ной горячей продукции 

Организация 

процесса при-

готовления и 

приготовление 

сложных хле-

бобулочных, 

мучных конди-

терских изде-

лий 

ПК 4.1. Орга-

низовывать и 

проводить при-

готовление 

сдобных хле-

бобулочных 

изделий и 

праздничного 

хлеба. 

ПК 4.2. Орга-

низовывать и 

проводить при-

готовление 

сложных муч-

ных кондитер-

ских изделий и 

праздничных 

тортов. 

ПК 4.3. Орга-

низовывать и 

проводить при-

готовление 

мелкоштучных 

кондитерских 

изделий. 

ПК 4.4. Орга-

низовывать и 

проводить при-

готовление 

сложных отде-

лочных полу-

фабрикатов, 

использовать 

их в оформле-

нии. 

 

Практический опыт: 

 разработки ассортимента сдобных хлебобулоч-

ных изделий и праздничного хлеба, сложных 

мучных кондитерских изделий и праздничных 

тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

организации технологического процесса приго-

товления сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба, сложных мучных кондитер-

ских изделий и праздничных тортов, мелко-

штучных кондитерских изделий; 

приготовления сложных хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий и использование раз-

личных технологий, оборудования и инвентаря; 

оформления и отделки сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

контроля качества и безопасности готовой про-

дукции; 

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; 

Умения: 

органолептически оценивать качество продук-

тов, в том числе для сложных отделочных полу-

фабрикатов; 

принимать организационные решения по про-

цессам приготовления сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба, сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов, 

мелкоштучных кондитерских изделий; 

выбирать и безопасно пользоваться производст-

венным инвентарем и технологическим обору-

дованием; 

выбирать вид теста и способы формовки сдоб-

ных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба; 

определять режимы выпечки, реализации и хра-

нении сложных хлебобулочных, мучных конди-
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терских изделий; 

оценивать качество и безопасность готовой про-

дукции различными методами; 

применять коммуникативные умения; 

выбирать различные способы и приемы приго-

товления сложных отделочных полуфабрикатов; 

выбирать отделочные полуфабрикаты для 

оформления кондитерских изделий; 

определять режим хранения отделочных полу-

фабрикатов; 

Знания: 

 ассортимент сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

характеристики основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для приготовления слож-

ных хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

требования к качеству основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для приготовле-

ния сложных хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий и сложных отделочных полуфаб-

рикатов; 

правила выбора основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов к ним для приготовления 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и сложных отделочных полуфабрика-

тов; 

основные критерии оценки качества теста, полу-

фабрикатов и готовых сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

методы приготовления сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и сложных отде-

лочных полуфабрикатов; 

температурный режим и правила приготовления 

разных типов сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

варианты сочетания основных продуктов с до-

полнительными ингредиентами для создания 

гармоничных сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

виды технологического оборудования и произ-

водственного инвентаря и его безопасное ис-

пользование при приготовлении сложных хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

технологию приготовления сложных хлебобу-
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лочных, мучных кондитерских изделий и слож-

ных отделочных полуфабрикатов; 

органолептические способы определения степе-

ни готовности и качества сложных хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

отделочные полуфабрикаты и украшения для 

отдельных хлебобулочных изделий и хлеба; 

технику и варианты оформления сложных хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложными отделочными полуфабрикатами; 

требования к безопасности хранения сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

актуальные направления в приготовлении слож-

ных хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий и сложных отделочных полуфабрикатов 

Организация 

процесса при-

готовления и 

приготовление 

сложных хо-

лодных и горя-

чих десертов 

ПК 5.1. Орга-

низовывать и 

проводить при-

готовление 

сложных хо-

лодных десер-

тов. 

ПК 5.2. Орга-

низовывать и 

проводить при-

готовление 

сложных горя-

чих десертов. 

 

Практический опыт: 

расчета массы сырья для приготовления холод-

ного и горячего десерта; 

приготовления сложных холодных и горячих де-

сертов, используя различные технологии, обору-

дование и инвентарь; 

приготовления отделочных видов теста для 

сложных холодных десертов; 

оформления и отделки сложных холодных и го-

рячих десертов; 

контроля качества и безопасности готовой про-

дукции; 

 

Умения: 

 органолептически оценивать качество продук-

тов; 

использовать различные способы и приемы при-

готовления сложных холодных и горячих десер-

тов; 

проводить расчеты по формулам; 

выбирать и безопасно пользоваться производст-

венным инвентарем и технологическим обору-

дованием; 

выбирать варианты оформления сложных хо-

лодных и горячих десертов; 

принимать решения по организации процессов 

приготовления сложных холодных и горячих де-

сертов; 

выбирать способы сервировки и подачи сложных 

холодных и горячих десертов; 

оценивать качество и безопасность готовой про-

дукции; 

оформлять документацию; 
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Знания: 

ассортимент сложных холодных и горячих де-

сертов; 

основные критерии оценки качества готовых 

сложных холодных и горячих десертов; 

органолептический метод определения степени 

готовности и качества сложных холодных и го-

рячих десертов; 

виды технологического оборудования и произ-

водственного инвентаря и его безопасное ис-

пользование при приготовлении сложных хо-

лодных и горячих десертов; 

методы приготовления сложных холодных и го-

рячих 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 до-

полнительными ингредиентами для создания 

гармоничных холодных и горячих десертов; 

начинки, соусы и глазури для отдельных холод-

ных и горячих десертов; 

варианты оформления и технику декорирования 

сложных холодных и горячих десертов; 

актуальные направления в приготовлении хо-

лодных и горячих десертов; 

сервировка и подача сложных холодных и горя-

чих десертов; 

температурный режим охлаждения и заморажи-

вания основ для приготовления сложных холод-

ных десертов; 

температурный и санитарный режим приготов-

ления и подачи разных типов сложных холодных 

и горячих десертов; 

требования к безопасности хранения сложных 

холодных и горячих десертов; 

основные характеристики готовых полуфабрика-

тов промышленного изготовления, используе-

мых для приготовления сложных холодных и 
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горячих десертов; 

требования к безопасности хранения промыш-

ленных полуфабрикатов для приготовления 

сложных холодных и горячих десертов 

Организация 

работы струк-

турного под-

разделения 

ПК 6.1. Участ-

вовать в пла-

нировании ос-

новных показа-

телей произ-

водства. 

ПК 6.2. Плани-

ровать выпол-

нение работ 

исполнителя-

ми. 

ПК 6.3. Орга-

низовывать ра-

боту трудового 

коллектива. 

ПК 6.4. Кон-

тролировать 

ход и оцени-

вать результа-

ты выполнения 

работ исполни-

телями. 

ПК 6.5. 

Вести утвер-

жденную учет-

но-отчетную 

документацию. 

 

Практический опыт: 

планирования работы структурного подразделе-

ния (бригады); 

оценки эффективности деятельности структур-

ного подразделения (бригады); 

принятия управленческих решений; 

Умения: 

 рассчитывать выход продукции в ассортименте; 

вести табель учета рабочего времени работни-

ков; 

рассчитывать заработную плату; 

рассчитывать экономические показатели струк-

турного подразделения организации; 

организовывать рабочие места в производствен-

ных помещениях; 

организовывать работу коллектива исполните-

лей; 

разрабатывать оценочные задания и нормативно-

технологическую документацию; 

оформлять документацию на различные опера-

ции с сырьем, полуфабрикатами и готовой про-

дукцией; 

 

Знания: 

принципы и виды планирования работы бригады 

(команды); 

основные приемы организации работы исполни-

телей; 

способы и показатели оценки качества выпол-

няемых 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 вре-

мени; 

методику расчета заработной платы; 

структуру издержек производства и пути сниже-

ния затрат; 

методики расчета экономических показателей 
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Выполнение 

работ по одной 

или нескольким 

профессиям ра-

бочих, должно-

стям служащих 

ПК 7.1 Гото-

вить и оформ-

лять простые 

холодные и го-

рячие сладкие 

блюда 

ПК 7.2 Гото-

вить простые 

горячие напит-

ки 

ПК 7.3 Гото-

вить и оформ-

лять простые 

холодные на-

питки 

 

Практический опыт: 

приготовления сладких блюд; 

приготовления напитков 

Умения: 

 проверять органолептическим способом качест-

во основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

определять их соответствие технологическим 

требованиям к простым сладким блюдам и на-

питкам; 

выбирать производственный инвентарь и обору-

дование для приготовления сладких блюд и на-

питков; 

использовать различные технологии приготов-

ления и оформления сладких блюд и напитков; 

оценивать качество готовых блюд; 

Знания: 

классификацию и ассортимент, пищевую цен-

ность, требования к качеству сладких блюд и на-

питков; 

правила выбора основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов к ним при приготовлении 

сладких блюд и напитков; 

последовательность выполнения технологиче-

ских операций при приготовлении сладких блюд 

и напитков; 

правила бракеража; 

способы сервировки и варианты оформления; 

правила охлаждения и хранения сладких блюд и 

напитков; 

температурный режим хранения сладких блюд и 

напитков, температуру подачи; 

требования к качеству сладких блюд и напитков; 

виды необходимого технологического оборудо-

вания  и производственного инвентаря, правила 

их безопасного использования. 

 

Личностные результаты 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

 

Код личност-

ных результа-

тов реализации 

программы 

воспитания  

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирую-

щий приверженность принципам честности, порядочности, откры-

тости, экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добро-

ЛР 2 
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вольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам граж-

данского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граж-

дан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей 

субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиант-

ным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждаю-

щий социально опасное поведение окружающих 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осоз-

нающий ценность собственного труда. Стремящийся к формирова-

нию в сетевой среде личностно и профессионального конструктив-

ного «цифрового следа» 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, историче-

ской памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой ро-

дине, принятию традиционных ценностей многонационального на-

рода России 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 

к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважаю-

щий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, 

во всех формах и видах деятельности. 
ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и 

иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и транс-

ляции культурных традиций и ценностей многонационального рос-

сийского государства 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопас-

ного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолеваю-

щий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в 

ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры 
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания 

ЛР 12 

 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, 

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию 

как условию успешной профессиональной и общественной деятель-
ЛР 14 
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ности 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятель-

ности как к возможности личного участия в решении общественных, 

государственных, общенациональных проблем 

ЛР 15 

Принимающий основы экологической культуры, соответствующей 

современному уровню экологического мышления, применяющий 

опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и прак-

тической деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной 

деятельности 

ЛР 16 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к куль-

туре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии 
ЛР 17 

 

 

Структура образовательной программы 

 

ОПОП предусматривает изучение следующих учебных циклов:  

 общеобразовательный;  

 общий гуманитарный и социально-экономический;  

 математический и общий естественнонаучный;  

 профессиональный 

и разделов: 

 учебная практика;  

 производственная практика (по профилю специальности); 

 производственная практика (преддипломная); 

 промежуточная аттестация; 

 государственная итоговая аттестация.  

 

Обязательная часть ППССЗ по учебным циклам составляет 70% от общего объема 

времени, отведенного на их освоение. Вариативная часть (30%) дает возможность расшире-

ния и углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения 

дополнительных умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности 

выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями про-

должения образования. Учебные дисциплины, междисциплинарные курсы вариативной час-

ти определены образовательным учреждением самостоятельно по согласованию с предста-

вителями работодателей.  

Реализация ОПОП обеспечивает выполнение обучающимися лабораторных и практи-

ческих занятий, включая как обязательный компонент практические задания с использовани-

ем персональных компьютеров; освоение обучающимися профессиональных модулей в ус-

ловиях созданной соответствующей образовательной среды в образовательной организации 

или в организациях в зависимости от специфики вида деятельности. 

Образовательная организация обеспечена необходимым комплектом лицензионного 

программного обеспечения. 
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Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и про-

изводственную практику. 

Учебная практика и производственная практика (по профилю специальности) прово-

дятся образовательной организацией при освоении обучающимися профессиональных ком-

петенций в рамках профессиональных модулей. Производственная практика должна прово-

диться в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подго-

товки обучающихся. 

 

 Реализация ОПОП осуществляется образовательной организацией на 

государственном языке Российской Федерации. 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе при-

менять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

ОПОП обеспечена учебно-методической документацией по общеобразовательным 

учебным дисциплинам, учебным дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессио-

нальным модулям ОПОП.  

Внеаудиторная работа обеспечена методическим сопровождением в соответствии с 

объемом времени, затрачиваемым на ее выполнение. Одним из условий, обеспечивающих 

участие обучающихся в работе творческих клубов (кружков), является музыкальное сопро-

вождение деятельности объединений творческой направленности.  

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или элек-

тронным изданием по каждой учебной дисциплине профессионального учебного цикла и од-

ним учебно-методическим печатным и/или электронным изданием по каждому междисцип-

линарному курсу (включая электронные базы периодических изданий).  

Библиотечный фонд укомплектован печатными и электронными изданиями основной 

и дополнительной учебной литературы по общеобразовательным предметам, учебным дис-

циплинам всех учебных циклов, изданными за последние 5 лет. Обеспечен доступ обучаю-

щихся к ЭБС «Юрайт». 

Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной для обра-

зовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения по на-

правлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных 

компетенций выпускников требованиям ФГОС. 

Государственная итоговая аттестация включает подготовку и защиту выпускной ква-

лификационной работы (дипломная работа, дипломный проект). Соблюдается обязательное 

требование – соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию од-

ного или нескольких профессиональных модулей.  

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы 

образовательная организация определяет самостоятельно.  

Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией разрабаты-

вается программа государственной итоговой аттестации, для текущей и промежуточной ат-

тестации - фонды оценочных средств. 

 


