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РЕЦЕНЗИЯ
на основную профессиональную образовательную программ^ среднего 

профессионального образования по программе подготовки специалистов 
среднего звена по спфиальности 19.02.10 «Технология пр щукции 

общественного питанж» разработанную ГАПОУ КК «Кург^нинским 
аграрно!- технологическим техникумом»

Представленная рецензированию основная профессиональная
образовательная программа (далее ОПОП ППССЗ) по 
подготовки 19.02.10 «Технология продукции общественного 
реализуемая Курганинским аграрно -  технологическим
представляет собой 
Федерального госудг 
профессионального обрг 
продукции общественно1 
МОН РФ, зарегистрирш 
укрупненная группа 19.( 
учетом профессионалы 
индустрии питания (рг 
России, утверждены 
предпринимателей 1 
профессионального сте 
Министерства труда и 
(зарегистрировано в

направлению 
питания», 

техникумом 
на основе 

среднего
:тему документов, разработанную 
эственного образовательного стандарта 
щвания по направлению 19.02.10 

питания» № 384 от 22 апреля 2014 
ш Минюст РФ № 33234 от 23 июля 2014 г. приказа 
).00 Промышленная экология и биотехнологии, с 
его стандарта профессиональных 
эаботаны федерацией рестораторов 

Российским союзом промышл 
|ноября 2007г. (1 часть), 2008г.
щарта «Повар», утвержденной)» 
социальной защиты РФ № 6 Юн 
Минюсте России 29.09.2015 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденног
Министерства труда и | социальной защиты РФ №597нот 
(зарегистрировано в Минюсте России 21.09.2015 N 38940); 
предъявляемых к участникам международных конкурсов Wor 
(WSR)/ WorldSkillsInterrmtional (WSI) по компетенциям «Поварское дело» 
(дата вступления в силу: |12.03.2015), «Кондитерское дело» (дата вступления 
в силу: 12.08.2014).

ОПОП ППССЗ представляет собой комплекс основных характеристик 
образования, форм аттестации и определяет цели, ожидаемые результаты, 
содержание, условия и жехнологии реализации образовательного процесса,

«Технология 
г. приказа

стандартов 
Ш отельеров 
фиников и 

(2 часть); 
приказом

08.09.2015 
N 39023); 
о приказом

07.09.2015 
требований, 

dSkillsRussia

or

выпускника по данномуоценку качества подготовки 
подготовки. Включает в 1ебя:

- ФГОС;
- учебный план;
- рабочие прогр|ммы 

модулей;
- фонд контрольно -  оценочных средств (далее ФКОС) учебных 

дисциплин и профессиональных модулей.

учебных дисциплин и профессиональных

направлению



ФКОС предназначен 
итоговой аттестации обуч

перечень учебных дис 
распределение по годам с

рабочих программ учебных дисциплин 
цикла и профессиональных модулей учтены 
ФГОС в части профессиональных компетенций и 
ые кадровые запросы регионального рынка

для проведения текущей, промежуточной и 
ющихся и другие материалы, обеспечивающиеся 

качество подготовки обучающихся, а также рабочие программы.
Учебный план coci шлен на основании ФГОС и включает в себя

диплин, профессиональных модулей и их 
чётом целесообразности обучения.

Все учебные дис1 иплины и темы профессиональных модулей 
расположены так, чтобы о1 Ьеспечить связь между ними.

Время на изучени; определялось исходя из его важности для 
профессиональной подгот »вки.

Учебные дисципли: сы и профессиональные модули объединены в 
циклы по направлениям п< дготовки:

- общепрофессионат эный;
- профессиональный
При разработке

общепрофессионального 
обязательные требования 
дополнительно актуалы 
Краснодарского края.

Содержание проф 
профессиональной деятельности 
осваиваемую специальность.

Потребитель образ звательных услуг (выпускники и их родители) 
имеют право на оптималь 1ый выбор видов профессиональной деятельности в 
рамках специальности.

Отличительной ос 
существующими являете й 
аппарата для опредез 
обучающимися.

Программа ориентирована на конечный результат. При разработке
аботчики учли состояние и перспективы развития 

партнёров по профессиям, входящим в основную 
специальность, что исключает необходимость доучивания и переучивания 
выпускников

"ных преимуществ программы отмечено, что к ее 
достаточно опытный преподавательский состав, а 
зводства, которые обеспечивают проведение 

на высоком профессиональном уровне, а также 
овят обучающихся к прохождению практик и

сиональных модулей
предусмотренные

позволяет 
ФГОС

сочетать виды 
и входящие в

ОПОП СПО ППССЗ раз 
предприятий социальных

Ценностью данной программы в сравнении с 
наличие диагностического и критериального

данной программыения качества освоения

из

В числе конкурен 
реализации привлекаете; 
также работники пре 
теоретических занятий 
квалифицированного го
профессионально обеспе |швают кураторство во время проведения практик.

Оценка рабочих 
вывод о высоком их 
обеспечения. Содержат 
выпускника.

грограмм учебных дисциплин позволяет сделать 
качестве и достаточном уровне методического 

е дисциплин соответствует компетентности модели



Разработанная ОП( >П ППССЗ предусматривает профессионально -  
практическую подготовку обучающихся в виде:

- учебной;
- производственно;
-  преддипломной гйрактик.
Для прохождения обучающимися практик техникумом заключены 

договора с организациям! Курганинского района и Краснодарского края.
Рецензируемая об{ азовательная программа имеет высокий уровень

обеспеченности учебно 
электронном ресурсе, пр< 
практик и государственш 

Таким образом, в

технологическим техник 
специальности 19.02.10

методической документацией и материалами, в 
дставлены программы всех заявленных дисциплин, 
й итоговой аттестации.
целом рецензируемая основная профессиональная

образовательная програ тма среднего профессионального образования 
ППССЗ по специальное! и 19.02.10 «Технология продукции общественного 
питания», разработан гая ГАПОУ КК «Курганинским аграрно -

змом» отвечает основным требованиям ФГОС по 
«Технология продукции общественного питания» 

и способствует формированию общих и профессиональных компетенций 
по направлению подгото жи и может быть использована для осуществления 
образовательной деяте. ъности по направлению подготовки.

( )00  «Мир Развлечений»

А.П. Галенко

' (бразования Ми «Курганинский район»

М.Э. Романова

:еЛъ МП, Старухина Жанна Петровна
гмкович I  *  5?,

,? б г »

Ж.П. Старухина

2 0 ^ г .
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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕН] [Я
1.1 Нормативно- правовые основания разработки основной 
профессиональной образовательной программы среднего 
профессионального образования по программе подготовки специалистов
среднего звена ОПОП С

Основная
образования
специальности,

образова'
программ

реал!

ТО ППССЗ)

ельная программа среднего профессионального 
а подготовки специалистов среднего звена по 
зуемая Г осударственным автономным

профессиональным обр; зовательным учреждением Краснодарского края 
«Курганинским аграрж -технологическим техникумом» (ГАПОУ КК
«КАТТ») по направлению подготовки 19.02.10 Технология продукции 
общественного питания, отвержденного приказом Министерства образования 
и науки Российской Федерации № 384 от 22 апреля 2014 г,
зарегистрированным М шистерством юстиции (per. № 33234 от 23 июля 
2014 г.).

Нормативную п >авовую базу разработки ОПОП среднего 
профессионального обра ювания составляют:

- Федеральный за] он (от 29.12.2012) № 273 -ФЗ «Об образовании в 
Российской федерации» в ред. Федеральных законов от 07.05.2013 N 99-ФЗ, 
от 23.07.2013 N 203-ФЗ).

- Федеральный гс сударственный образовательный стандарт среднего
профессионального по специальности 19.02.10 Технология продукции 
общественного питания, утвержденного приказом Министерства образования 
и науки Российской Федерации № 384 от 22 апреля 2014 г,
зарегистрированным N инистерством юстиции (per. № 33234 от 23 июля 
2014 г.).

-Приказ Минобрнауки России от 17 мая 2012 г № 413 «Об 
утверждении федералы юго государственного образовательного стандарта 
среднего(полного) обгц 

- Приказа Мине 
от 14 июня 2013 г. Т

iflro образования».
:терства образования и науки Российской Федерации 
464 г. "Об утверждении Порядка организации и 

осуществления образовательной деятельности по образовательным 
программам среднего i рофессионального образования", Зарегистрирован в 
Минюсте РФ 30 июля 2 ) 13 г. N 29200.

-Приказа Мин< брнауки России от 16 августа 2013 года № 968 «Об 
утверждении прядка п юведения государственной итоговой аттестации по 
образовательным программам среднего профессионального образования».

-Приказ Мино »рнауки России от 25 октября 2013 года № 1186 «Об 
утверждении прядка : аполнения, учета и выдачи дипломов о среднем 
профессиональном обр зовании».

-Приказа Мие эбрнауки России от 14 февраля 2014 года № 115 «Об 
утверждении порядка аполнения, учета и выдачи аттестатов об основном 
общем м среднем обще *i образовании и их дубликатов».
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-Письмом Мино( 
сфере образования и Hayi 
государственной итогов®

программам среднего пр< >

«Рекомендации по oprai 
пределах освоения обрг

рнауки России, Федеральной службы по надзору в 
[и от 17 февраля 2014 г № 02-68 «» О прохождении 
й аттестации по образовательным программам

среднего общего обр зования обучающимися по образовательным
фессионального образования».

-Письма Минс эрнауки России от 19.12.2014 № 06-1225
зации получения среднего общего образования в 
вательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований 
федеральных государств знных образовательных стандартов и получаемой 
профессии или специалы ости среднего профессионального образования».

-Постановление 1равительства Российской Федерации от 24 декабря 
участия объединений работодателей в разработке и 
иной политики в области профессионального

2008 г. N 1015 «Правила 
реализации государств* 
образования».

-Приказа Министра обороны 
Министерства образова!

Российской Федерации и 
ия и науки Российской Федерации от 24 февраля 

2010 г. N 96/134. (Инстр дсция об организации обучения граждан Российской 
Федерации начальным *наниям в области обороны и их подготовки по 
основам военной слу: сбы в образовательных учреждениях среднего 
(полного) общего обра: ования, образовательных учреждениях начального 
профессионального и с] еднего профессионального образования и учебных 
пунктах).

-Приказа М шистерства образования и науки Российской 
Федерации от 18 апре. я 2013 г. N 291 «Об утверждении Положения о 
практике обучающих* я, осваивающих основные профессиональные 
образовательные прогр шмы среднего профессионального образования», 
зарегистрирован в Минь ют России N28785 от 14 июня 2013 г.

- Письмо Минобр гауки РФ от 17.03. 2015 г. N 06-259 «Рекомендации 
по организации получения среднего общего образования в пределах 
освоения образовате1 ьных программ среднего профессионального 
образования на базе о< новного общего образования с учетом требований 
федеральных государст венных образовательных стандартов и получаемой
профессии или специал пости среднего профессионального образования.

Письма Мино (рнауки РФ от 08.10.2010 № ИК-1494/19. О введении
третьего часа физическф 

- Положения 
обучающихся при 
образовательного стаь: 
пределах основной 
НПО/СПО (примерное

и культуры.
по итоговому контролю учебных достижений 

реализации федерального государственного 
рарта среднего (полного) общего образования в 
профессиональной образовательной программы 
(Одобрено научно-методическим советом Центра 

профессионального образования ФГАУ «ФИРО» Протокол № 1 от «15» 
февраля 2012). |
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- Разъяснений по формированию учебного плана ОПОП среднего 
профессионального о >разования, разработанного Департаментом 
профессионального обрг ювания Минобрнауки России и ФГУ «ФИРО» 
(письмо Минобрнауки F эссии №12-696 от 20.10.2010, в ред.разъяснений 
ФИРО от 1.10.2011г.);

Устава Государственного бюджетного профессионального 
образовательного учрежд зния Краснодарского края «Курганинский аграрно­
технологический техш кум» утвержденного приказом министерства 
образования и науки Кра нодарского края от 17.07.2017 года № 2953;

- Положения о трактике обучающихся, осваивающих основные
профессиональные с бразовательные программы среднего
профессионального обра ювания в ГАПОУ КК «Курганинский аграрно­
технологический техник^ м».

а-

- Положения о щ омежуточной аттестации и текущем контроле в 
ГБПОУ КК «Курганинск ш аграрно-технологический техникум».

Положения об

ГАЛСУ
деятельности по образоЕ отельным программам среднего профессионального

организации и осуществлении образовательной

КК «Курганинский аграрно-технологический

внутритехникумовском 
КК «Курганинский

мониторинге качества 
аграрно-технологический

образования в 
техникум».

Положения о 
образования в ГАП01 
техникум».

- Положения об э замене (квалификационном) по профессиональному 
модулю в ГАПОУ КК < Курганинский аграрно-технологический техникум».

- Положения об с эганизации выполнения и защите курсовой работы
(проекта) в Г АП )У КК «Курганинский аграрно-технологический
техникум».

Основная проф юсиональная образовательная программа по
специальности СПО
питания, учитывает спе щфику регионального рынка труда и направлена на
удовлетворение потреб!

Основная про4 
специальности СПО
питания,
условия и технологи: [

19.02.10 Технология продукции общественного

остей работодателей.
рссиональная образовательная программа по

19.02.10 Технология продукции общественного
регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание,

оценкуреализации образовательного процесса, 
качества подготовки вьШускника по данной специальности.

В области с бучения целью ОПОП СПО 
специальности являете: : подготовка в области гуманитарных,

Этических и естественнонаучных 
профессионального (на уровне 
цего выпускнику успешно работать 

обладать универсальными и

экономических, матем
получение среднего 
образования, позволяю 
сфере деятельности 
специализированными

по данной 
социальных, 
дисциплин, 

специалиста) 
в избранной 

предметно-
компетенциями, способствующими его

социальной мобильно :ти и устойчивости на рынке труда.
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В области 
данной специальности

юспитания личности целью ОПОП СПО по 
является формирование социально-личностных

общепрофессионального, 
культура, учебная практх

качеств студентов: целе устремленности, организованности, трудолюбия, 
ответственности, граждан :твенности, коммуникативности, толерантности.

Основная профе< сиональная образовательная программа по 
специальности СПО 9.02.10 Технология продукции общественного 
питания, предусматривает изучение следующих учебных циклов:

профессионального; разделов: физическая
ка (производственное обучение), производственная 

практика; промежуточная аттестация; государственная (итоговая) аттестация.
Практикоориентир* ванность основной профессиональной

образовательной nporpaiv мы составляет 50-70 % .
Вариативная час гь распределена на углубление изучения 

профессиональных мо (улей. Профессиональный цикл состоит из 
профессиональных модулей в соответствии с основными видами

профессионального модуля входит по одному 
курсу. При освоении обучающимися 

одуля проводится учебная практика и 
производственная практика.

Максимальный о|ръём нагрузки обучающегося

деятельности. В соста: 
междисциплинарному 
профессионального

академических часа 
внеаудиторной (самостс
профессиональной обр; зовательной программы. Максимальный объём
аудиторной учебной н; 
составляет 36 академиче 

Консультации для

составляет 54
неделю, включая все виды аудиторной и 

ятельной) учебной работы по освоению основной

грузки при очной форме получения образования 
жих часов в неделю.
обучающихся очной формы получения образования 

предусматриваются обр1оовательным учреждением в объёме 100 часов на 
учебную группу на каж цый учебный год, в том числе в период реализации 
среднего (полного) об цего образования для лиц, обучающихся на базе 
основного общего с бразования. Формы проведения консультаций: 
групповые, индивидуал: ные, письменные, устные.

В период обучени г с юношами проводятся учебные сборы.
Выполнение кур :овых работ рассматривается как вид учебной 

деятельности и реализ; ется в пределах времени, отведенного на изучение 
следующих профессией эльных модулей:

- МДК.03.01 Тех: ология приготовления сложной горячей кулинарной 
продукции;

- МДК.06.01Упра шение структурным подразделением.
Практика явл: ется обязательным разделом основной

профессиональной обр: зовательной программы. Она представляет собой вид 
учебных занятий, обес печивающих практико-ориентированную подготовку 
обучающихся.

При реализаци i основной профессиональной образовательной 
программы предусм: гриваются следующие виды практик: учебная
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подготовки обучающихся 
проводится с учётов 
соответствующих оргаш 

Оценка качесть

(производственное о£ учение) и производственная. Освоение 
профессионального мод чм ПМ.07 Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям (абочих, должностям служащих осуществляется на 
четвертом курсе в процес се учебной практики.

Прохождение npoi зводственной практики (преддипломной) в объеме 
4 недели предполагае :ся концентрированно перед Государственной 
(итоговой) аттестацией Производственная практика проводится в 
организациях, направлег те деятельности которых соответствует профилю

Аттестация по итогам производственной практики 
результатов, подтверждённых документами

!аций.
освоения основной профессиональной

образовательной программы по специальности, включает текущий контроль 
освоенных компетенции, промежуточную и государственную (итоговую) 
аттестацию обучающих :я. Конкретные формы и процедуры текущего 
контроля по каждой дис щплине и профессиональному модулю разработаны 
и зафиксированы в рг 5очих программах. Зачеты, дифференцированные 
зачеты проводятся за чет учебного времени, отведенного на изучение 
дисциплин, профессионс яьных модулей.

Государственная ггоговая аттестация проводится в виде экзамена 
(квалификационного) по|профессиональному модулю.

По окончании обучения и успешной сдачи Г осударственной (итоговой) 
аттестации выпускник получает диплом о среднем профессиональном 
образовании государственного образца, с присвоением квалификации 
«техник - технолог».
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2.ХАРАКТЕРИСТИК L ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
ВЫПУСКНИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ 
ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 
ПРОГРАММЫ

2.1 Характеристика про фессиональной деятельности выпускников

Область професс юналъной деятельности выпускников: организация 
процесса и приготовлени ; сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и 
мучных кондитерских г зделий для различных категорий потребителей и 
управление производстве м продукции питания.

Объектами npoq ессиональной деятельности выпускников являются’. 
- различные виды пре цуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной 
выработки, в том числе в лсокой степени готовности;

- технологически :е процессы приготовления сложной кулинарной 
продукции, хлебобулочг ых и мучных кондитерских изделий из различного 
вида сырья и полуфаб эикатов промышленной выработки, в том числе 
высокой степени готовне сти;

- процессы yi равления различными участками производства 
продукции общественно 'о питания;

- первичные т удовые коллективы организаций общественного
питания.

2.2. Требования к ре; 
образовательной nporj

упьтатам освоения основной профессиональной 
аммы

В результате освск ния основной профессиональной образовательной 
программы обучающие( я должны овладеть следующими основными видами 
профессиональной деят льности (ВПД), общими (ОК) и профессиональными 
(ПК) компетенциями.

Общие компетенции
Код Наименование общих компетенций

ОК 1 Понимать сущно 
проявлять к ней у

ть и социальную значимость своей будущей профессии, 
тойчивый интерес.

ОК 2 Организовывать 
способы выполне 
и качество.

юбетвенную деятельность, выбирать типовые методы и 
ния профессиональных задач, оценивать их эффективность

ОКЗ Принимать реше 
них ответственно

:ия в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 
;ть.

ОК 4 Осуществлять п 
эффективного вь 
личностного разв

>иск и использование информации, необходимой для 
полнения профессиональных задач, профессионального и
1 Т И Я .

ОК 5 Использовать
профессиональнс

информационно-коммуникационные технологии в 
S деятельности

О К 6 Работать в кол 
руководством, П (

[ективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 
гребителями.

ОК 7 Брать на себя о ’ветственность за работу членов команды (подчиненных),



результат выполни:н ья заданий.
OK 8 Самостоятельно 

развития, занимат 
квалификации.

о Ьеделять задачи профессионального и личностного 
ы я самообразованием, осознанно планировать повышение

OK 9 Ориентироваться
деятельности

в условиях частой смены технологий в профессиональной

Основные виды проф 
компетенции

г —  —  ■ —

Код Наимеш) >ание видов профессиональной деятельности и 
профессиональных компетенций

ВИД 1: Организация
полуфабрикатов

процесса приготовления и приготовление 
щя сложной кулинарной продукции.

ПК 1.1 Организовывать 
сложной кулинар

юдготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 
ой продукции.

ПК 1.2 Организовывать 
сложной кулинар

юдготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 
ой продукции.

ПК 1.3 Организовывать 
кулинарной прод;

одготовку домашней птицы для приготовления сложной 
кции.

ВИД 2 Организация п 
холодной кулиш

эоцесса приготовления и приготовление сложной 
рной продукции

ПК 2.1 Организовывать 
холодных закусш

з проводить приготовление канапе, легких и сложных

ПК 2.2 Организовывать ] 
рыбы, мяса и сел

проводить приготовление сложных холодных блюд из 
скохозяйственной (домашней) птицы

ПК 2.3 Организовывать : проводить приготовление сложных холодных соусов

ВПД 3: Организация i 
горячей кулина!

роцесса приготовления и приготовление сложной 
шой продукции

ПК 3.1. Организовывать I проводить приготовление сложных супов.
ПК 3.2. Организовывать I проводить приготовление сложных горячих соусов.
ПК 3.3 Организовывать 

грибов и сыра.
и проводить приготовление сложных блюд из овоьцей,

ПК 3.4. Организовывать 
сельскохозяйств :

i проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и 
иной (домашней) птицы.

ВПД 4: Организация i 
хлебобулочных

роцесса приготовления и приготовление сложных 
мучных кондитерских изделий.

ПК 4.1. Организовывать 
изделия и празд п

I проводить приготовление сдобных хлебобулочных 
ячного хлеба.

ПК 4.2. Организовывать 
изделий и празд и

] проводить приготовление сложных мучных кондитерских 
ичных тортов.

ПК 4.3. Организовывать
изделий.

I проводить приготовление мелкоштучных кондитерских

ПК 4.4. Организовывал 
полуфабрикате],

и проводить приготовление сложных отделочных 
использовать их в оформлении.

ВПД.5: Организация ||п 
холодных и rod я

роцесса приготовления и приготовление сложных 
чих десертов.

ПК5.1 Организовыват: ь проводить приготовление сложных холодных десертов.
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ПК 5.2 Организовывать и доводить приготовление сложных горячих десертов.
ВПД.6: Организация раб< гы структурного подразделения
ПК6.1 Участвовать в плах ировании основных показателей производства.
ПК 6.2 Планировать выпо :нение работ исполнителями.

ПК 6.3. Организовывать рг 5оту трудового коллектива.
ПК 6.4. Контролировать

исполнителями.
ход и оценивать результаты выполнения работ

ПК 6.5 Вести утвержденн го учетно-отчетную документацию.
ВПД 7. Выполнение раб< 

должностям СЛуЖс
т по одной или нескольким профессиям рабочих, 
цих (16675 Повар, 12901 Кондитер).

ПК 7.1 Производить перв 1чную обработку сырья и продуктов.
ПК 7.2 Производить при 

оформление o c h o i

отовление или подготовку полуфабрикатов из сырья и 
гых блюд.

ПК 7.3 Готовить и офор» 
простой кулинарн|р

пять блюда, гарниры и кулинарные изделия, требующие 
й обработки.

ПК 7.4 Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
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3. ХАРАКТЕРНО! ЯКА ПОДГОТОВКИ ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ

3.1. Нормативные :роки освоения программы

Нормативный сро 
образования:

-  на базе основного

3.2. Требования к

с освоения программы при очной форме получения 

общего образования -  3 года 10 месяцев.

юступающим

Лица поступающие
- аттестат об основ
- паспорт.

на обучение, должны иметь один из документов: 
: юм общем образовании;

3.3. Перечень 
должностей служащих 
рабочих, должностей 
МСК308):

12901 
16675

возможных сочетаний профессий рабочих, 
ho Общероссийскому классификатору профессий 
служащих и тарифных разрядов (ОКОЮ-2014

ндитер
вар
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4. РАБОЧИЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ

19.02.10 ТЕХНОЛОГИЯ ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ

2. План учебного процесса 19.02.10 Технология продукции общественного питания , 2018

Индекс
НАИМЕНОВАНИЕ ЦИКЛОВ, ДИСЦИПЛИН, 
ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ, МДК, 
ПРАКТИК

Формы
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аттестации
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РАСПРЕДЕЛЕНИЕ ОБЯЗАТЕЛЬНОЙ НАГРУЗКИ ПО 
КУРСАМ И СЕМЕСТРАМ (час. в семестр)
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 11 12 14 15 17 18 20 21

ОУД Общеобразовательные дисциплины 3,12,1 2105 701 1404 685 719 0 578 745 41 40 0 0 0 0
ОУД. 01.01 Русский язык Э 117 39 78 23 55 34 44
ОУД.01.02 Литература ДЗ 175 58 117 82 35 34 42 25 16

ОУД.02 Иностранный язык ДЗ 175 58 117 1 116 51 66

ОУД.ОЗ Математика: алгебра и начала 
математического анализа; геометрия э 234 78 156 64 92 68 88

ОУД.04 История Дз 179 59 120 30 90 51 69

ОУД.05 Физическая культура з,дз 176 59 117 15 102 51 66
ОУД. 06 ОБЖ дз 105 35 70 35 35 17 53
ОУД. 07 Информатика дз 150 50 100 44 56 34 26 16 24
ОУД.08 Физика ДЗ 145 48 97 73 24 34 63
ОУД. 09 Химия э 162 54 108 76 32 51 57

ОУД. 10 Обществознание (включая экономику и 
право) ДЗ 162 54 108 68 40 51 57

ОУД. 15 Биология ДЗ 108 36 72 56 16 34 38

ОУД. 16 География ДЗ 108 36 72 60 12 34 38
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ОУД. 17 Экология ДЗ 54 18 36 32 4 17 19

УД.01 Астрономия ДЗ 55 19 36 26 10 17 19

огсэ.оо Общий гуманитарный и социально- 
экономический цикл 3,3,5 738 246 492 96 396 0 17 55 112 60 96 80 48 24

ОГСЭ.01 Основы философии Э 58 10 48 14 34 48

ОГСЭ.02 История Э 58 10 48 27 21 48

огсэ.оз Иностранный язык ДЗ 190 28 162 162 32 30 24 40 24 12

ОГСЭ.04 Физическая культура з/з/з/з/з/д
3 324 162 162 2 160 32 30 24 40 24 12

ОГСЭ .05 Основы финансовой грамотности э 54 18 36 27 9 17 19

ОГСЭ. 06 Кубановедение дз 54 18 36 26 10 36

EH.00 Математический и общий
...... . — у — ■■■■■'•г. ------------ 1,2,0 312 104 208 140 68 0 0 0 96 52 24 36 0 0

ЕН.01 Математика дз 48 16 32 19 13 32

ЕН.02 Экологические основы 
природопользования дз 96 32 64 53 11 32 32

ЕН.03 Химия э 168 56 112 68 44 32 20 24 36

П.00 Профессиональный цикл 14,23,0 4332 1108 3224 1304 912 0 17 28 327 676 456 712 528 480

ОП.ОО Общепрофессиональные 4,5,0 624 208 416 246 170 0 17 28 80 52 51 44 96 48

ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в 
пищевом производстве э 68 23 45 31 14 17 28

ОП.02 Физиология питания ДЗ 48 16 32 20 12 32

оп.оз Организация хранения и контроль запасов 
и сырья ДЗ 70 23 47 31 16 16 16 15

ОП.04 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности э 63 21 42 18 24 16 26

ОП.05 Метрология и стандартизация э 72 24 48 28 20 24 24

ОП.06 Правовые основы профессиональной 
деятельности э 48 16 32 24 8 32

ОП.07 Основы экономики, менеджмента и 
маркетинга ДЗ 105 35 70 58 12 48 22

ОП.08 Охрана труда ДЗ 48 16 32 16 16 12 20

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности ДЗ 102 34 68 20 48 32 36
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ПМ.00 Профессиональные модули 10,18,0 3708 900 2808 1058 742 247 624 405 668 432 432

ПМ.01
Организация процесса приготовления и 
приготовление полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции

Э(К) 515 124 391 144 103 247 144

МДК.01.01
Технология приготовления 
полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

371 124 247 144 103 247

У П.01 Учебная практика ДЗ 36 36 36

ПП. 01 Производственная практика ДЗ 108 108 108

ПМ.02
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной холодной 
кулинарной продукции

Э(К) 463 130 333 176 85 197 136

УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика ДЗ 36 36 36

пм.оз
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной горячей 
кулинарной продукции

Э(К) 924 236 688 242 230 30 480 208

МДК.03.01 Технология приготовления 
горячей кулинарной продукции

сложной
ДЗ 708 236 472 242 230 30 372 100

УП.ОЗ Учебная практика ДЗ 72 72 36 36

пп.оз Производственная практика ДЗ 144 144 72 72

ПМ.04
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий

Э(К) 726 194 532 253 135 532

МДК.04.01
Технология приготовления сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

ДЗ 582 194 388 253 135 388

УП.04 Учебная практика ДЗ 36 36 36

ПП.04 Производственная практика ДЗ 108 108 108
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ПМ.05
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных холодных и 
горячих десертов

Э(К) 468 108 360 108 108 0 0 0 0 0 0 0 360 0

МДК.05.01. Технология приготовления сложных 
холодных и горячих десертов ДЗ 324 108 216 108 108 216

УП. 05 Учебная практика ДЗ 36 36 36

ПП.05 Производственная практика ДЗ 108 108 108

ПМ.06 Организация работы структурного 
подразделения Э(К) 252 60 192 60 60 16 0 0 0 0 0 0 0 192

МДК.06.01 Управление структурным подразделением 
организации ДЗ 180 60 120 60 60 16 120

УП. 06 Учебная практика
ДЗ

36 36 36
ПП 06 Пцоизводственная практика 36 36 36

ПМ.07 Выполнение работ по профессиям: 11675 
Повар Э(К) 360 48 312 48 48 0 и = Г = = 0 = —и— =  0 -ь=#= И'з ■- 210

МДК 07.01
Технология приготовления регионально 
значимой и национальной кулинарной 
продукции

дз 144 48 96 48 48 72 24

УП.07 Учебная практика
ДЗ

72 72 72

ПП.07 Производственная практика 144 144 144

ВСЕГО: 21,39,6 7488 2160 5328 2225 2095 0 612 828 576 828 576 828 576 504

ПДП.00 Производственная (преддипломная) 
практика 4 нед 4 нед

ГИА. 00 Государственная итоговая аттестация 6 нед 6 нед

ГИА.01 Выполнение выпускной 
квалификационной работы 4 нед 4 нед

ГИА.02 Защита выпускной квалификационной 
работы 2 нед 2 нед

Консультации 4 часа на одного студента в год Государственная (итоговая) 
аттестация 1. Программа базовой подготовки дисциплины и МДК 4320 612 828 576 576 468 612 432 216

Выполнение выпускной квалификационной работы с 20 мая по 16 июня (всего учебная практика 324 72 36 72 36 108
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4 недели) Производственная практика / 
преддипломная практика

684
144 180 72 144 108 180/

144

Защита выпускной квалификационной работы ты с 17 июня по 30 июня (всего 2
недели)

экзамены 21 5 2 2 2 5 2 3

дифференцированные зачеты 39 11 2 5 4 6 3 7

зачеты 6 1 1 1 1 1 1



5. ОБОСНОВАНИЕ ВАРИАТИВНОЙ ЧАСТИ ОПОИ
19.02.10 Технология продукции общественного питания

ГАПОУ КК «Курганинский аграрию -  технологический техникум при подготовке кадров по 19.02.10 Технология 
продукции общественного питания (утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ № 384 от 22 
апреля 2014, зарегистрирован в Минюсте РФ № 33234 от 23 июля 2014 г.) и Постановления Правительства РФ № 
1015 от 24.12.2008 г. «Об утверждении правил участия объединений работодателей в разработке и реализации 
государственной политики в области образования») учитывает: группу региональных требований к дополнительным 
(регионально - значимым) образовательным результатам в рамках вариативной составляющей основной 
профессиональной образовательной программы ОПОП, связанных с производственными технологиями, предметами и 
средствами труда, особенностями организации труда на предприятиях Краснодарского края.

Техникум ввёл в счёт вариативной части ОПОП учебную дисциплину ОГСЭ.05 Основы бюджетной грамотности в 
объеме 36 часов во исполнение пунктов 4,5, 6 и подпункта «а» 8 раздела 2 протокола совещания у Министра РФ М.А. 
Абызова от 21.04.2014 г. № AM -  П36-37 пр «О календарном плане рабочей группы по развитию проекта «Бюджет 
граждан» в 2014 году» Министерством образования и науки РФ совместно с Экспертным советом при Правительстве РФ 
и письмом № 229/02-01 от 29.08.2014 г. ГБУ КК НМЦ ДПО «О разъяснениях по изучению основ бюджетной 
грамотности; Основы предпринимательства в соответствии с потребностями Краснодарского края в развитии 
предпринимательской деятельности на основании Постановления законодательного собрания Краснодарского края № 
47-15080 от 20.10.20 «Об образовании рабочей группы по разработке комплексных мер, нбаправленных на развитие

1 ■р'~*41| |ши1 ■11  ̂|■ 11......... Tr j m - т т п т т п р п , г г , ^  к р п о ч ч -  о гг^ )  р ц  Кубановедение в объеме 36 часов. Дисциплина
Кубановедение введена с учётом приказа департамента образования и науки Краснодарского края от 2/.U5.U4 J№ ui- 
8/889 «Об утверждении регионального плана учебного плана для образовательных учреждений Краснодарского края». 
Необходимость введения данных дисциплин вызвана необходимостью повышать уровень подготовки обучающихся по 
данному направлению.
Для формирования вариативной части обязательных аудиторных занятий циклов ОПОП СПО ППССЗ проводилось 
заседание учебно - методического объединения «Сфера питания»» затем заседание педагогического совета, где было 
составлено заключение о согласовании работодателями и социальными партнерами: генеральным директором ООО 
«Мир Развлечений» А.П. Галенко, начальником управления образования МО «Курганинский район» М.Э. Романовой,



директором Кафе «Эдем» М.В. Старухиным основной профессиональной образовательной программы 1ШССЗ по 
специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания вариативная часть, которая составляет -  
1296 часов максимальной учебной нагрузки, 864 часа аудиторной обязательной нагрузки, из них 432 часа 
самостоятельная работа.

Вариативная часть в рабочем учебном плане распределена полностью следующем образом: на углубление 
изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей для углубления теоретической подготовки обучающихся в 
связи со сложностью содержания междисциплинарных курсов профессиональных модулей.

Распределение объема часов вариативной части между циклами ОПОП

Индекс Наименование циклов (раздела), 
требования к знаниям, умениям, 

практическому опыту

Всего
максимально 

й учебной 
нагрузки 

обучающегос 
я, час.

Обязательная 
учебная 

нагрузка, час.

Самостоятельна  
я работа, час.

Документ, на основании 
которого, введена вариативная 

часть

1 2 3 4 5
Вариативная часть циклов ППССЗ 7523

(6173+1350)
2195

(1745+450)
5328

(4428+900)
ОН иЬщии гум анитарнБШ — и— и и ц тш ь и о

экономический цикл
т о  »пгпп п
том числе 

вариативная 
часть 108 

часов

том числе 
вариативная 

часть 72 
часов

246 часов, в 
том числе 

вариативной 
части 36 часа

ОГСЭ.05 В результате изучения вариативной части 54
(36+18)

36 18 Протокол заседания учебно 
методического объединения «Сфера 
питания» совместно с 
работодателями -  социальными 
партнерами № 1 от 28.08.2018 года 
Акты согласования и заключение о 
согласовании ОПОП ППССЗ по

ОГСЭ.05 Основы финансовой грамотности
обучающийся должен: 

уметь:
1. Выбирать подходящий вид вложения 
денежных средств в банке, сравнивать 
банковские вклады и кредиты, защищать свои
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права, проводить предварительные расчёты по 
платежам по кредиту с использованием 
формулы простых и сложных процентов, 
оценивать стоимость привлечения средств в 
различных финансовых организациях.
2. Выбирать подходящий инструмент 
инвестирования на фондовом рынке, выявлять 
риски, сопутствующие инвестированию денег 
на рынке ценных бумаг, рассчитывать уровень 
доходности по инвестициям, анализировать 
информацию для принятия решений на 
фондовом рынке.
.?. Пользоваться личным кабинетом на сайте 
налоговой инспекции и получать актуальную 
информацию о начисленных налогах и 
задолженности. заполнять налоговую 
декларацию, оформлять заявление на получение 
налогового вычета, рассчитывать сумму 
налогов к уплате.
4. Понимать содержание договора 
страхования, уметь работать с правилами 
страхования, уметь актуализировать 
страховую информацию, уметь правильно 
выбрать условия страхования. уметь 

~ 1 м 1 ящшяешт а а ш ю ш щ

специальности 19.02.10 Технология 
продукции общественного питания. 
Акты согласования и заключение о 
согласовании ОПОП ППССЗ по 
специальности 19.02.10 Технология 
продукции общественного питания с 
социальными партнерами: 
руководителем ИП Старухина Жанна 
Петровна Ж.П. Старухиной; 
генеральным директором ООО «Мир 
развлечений» А.П. Г аленко; 
начальник управления образования 
МО «Курганинский район» М.Э. 
Романовой Федеральный 
государственный образовательный 
стандарта (ФГОС) по специальности 
среднего профессионального 
образования 19.02.10 «Т ехнология 
продукции общественного питания» 
№ 384 от 22 апреля 2014 г. приказа 
МОН РФ, зарегистрирован Минюст 
РФ № 33234 от 23 июля 2014 г. 
приказа, укрупненная группа 
19.00.00 Промышленная экология и 
биотехнологии, с учетом

разбираться в критериях выбора страховой 
компании.
5. Определять потребность в капитале для 
развития бизнеса, составлять бизнес-план, 
рассчитывать прибыль, налоги, знать порядок 
уплаты
итогов в малом и среднем бизнесе, строить 
структуру управления на 
предприятии.
6. Различать стратегии инвестирования, 
выбирать приемлемую для себя стратегию

профессиональных стандартов 
индустрии питания (разработаны 
федерацией рестораторов и отельеров 
России, утверждены Российским 
союзом промышленников и 
предпринимателей 1 ноября 2007г. 
(1часть), 2008г. (2 часть); 
профессионального стандарта 
«Повар», утвержденного приказом
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инвестирования с позиции приемлемого уровня 
риска и доходности, рассчитать доходность 
инвестиций, диверсифицировать
нвестиционный портфель с точки зрения 
минимизации рисков и приемлемости 
доходности, распознать финансовую пирамиду 
среди множества инвестиционных
предложений, отличить фишинговый сайт от 
подлинного, защитить себя от фарминга и 
фишинга.
7. Влиять на размер собственной будущей 
пенсии, с помощью калькулятора, размещённого 
на сайте Пенсионного фонда России, 
рассчитывать размер пенсии. выбирать 
негосударственный пенсионный фонд, 

знать:
В результате освоения дисциплины 
обучающийся должен знать:
1. Понятие банковской системы, виды 
депозитов, порядок начисления простых и 
сложных процентов, порядок возмещения 
вкладов, основные параметры депозита, виды 
кредитов, характеристики кредита,
параметры выбора необходимого вида кредита. 
/. понятие фоноиыпъ рьчт.а. Limiti.. 7 т|т,г,т. 
бумаг, разновидности паевых
инвестиционных фондов, отличия паевых 
инвестиционных фондов от общих 
фондов банковского управления, виды 
профессиональных участников ценных 
бумаг, типы валютных сделок.
3. Основания витания налогов с граждан, 
налоги, уплачиваемые гражданами,
необходимость получения ИНН и порядок его 
получения, случаи, в которых необходимо 
заполнять налоговую декларацию, знание
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Министерства труда и социальной 
защиты РФ № 6 Юн от
08.09.2015(зарегистрировано в
Минюсте России 29.09.2015 N 39023); 
профессионального стандарта
«Кондитер», утвержденного приказом 
Министерства труда и социальной 
защиты РФ №597нот 07.09.2015 
(зарегистрировано в Минюсте России 
21.09.2015 N 38940); требований, 
предъявляемых к участникам 
международных конкурсов
WorldSkillsRussia (WSR)/
WorldSkillsIntemational (WSI) по 
компетенциям «Поварское дело» 
(дата вступления в силу: 12.03.2015), 
«Кондитерское дело» (дата
вступления в силу: 12.08.2014) и 
интересов работодателей.
Письмо министерства образования и 
науки РФ от 07.08.2014 г. № 08-1045 
«Об изучении основ бюджетной 
грамотности в системе общего 
образования»
Письмо ГБУ ККНМЦ ДПО №229/02-

1Рцнпу
изучению основ бюджетной 
грамотности». Постановление
Законодательного Собрания края от 
24 ноября 2010г. №2248-П «О плане 
мероприятий, направленных на 
развитие малого
предпринимательства в
Краснодарском крае», Распоряжение 
главы администрации (губернатора) 
Краснодарского края от 30.09.2008г.



случаев и способов получения налоговых 
вычетов.
4. Страховой рынок, основные участники 
страхового рынка, особенности развития 
страхового рынка в России, классификация 
страховых продуктов. условия осуществления 
различных видов страхования. алгоритм 
действий при наступлении страховых случаев, 
особенности выбора страховой 
компании.
5. Понятие малого и среднего бизнеса, порядок 
формирования уставного 
капитала, структура доходов и расходов, 
порядок расчёта прибыли, необходимость и 
назначение бухгалтерского учёта, функции 
маркетинга и менеджмента в работе 
предприятия, порядок расчёта и уплаты 
налогов в малом и среднем бизнесе, определение 
рисков и их снижение.
6. Виды рисков при осуществлении финансовых 
операций, способы защиты от финансовых 
мошенничеств, знания о признаках финансовой 
пирамиды.
7. Способы финансового обеспечения в 
старости, основания получения пенсии по

№789-р «О мерах по 
противодействию коррупции в 
Краснодарском крае», приказ МОН 
КК от 31.12.2014 г. №5734 «Об 
утверждении плана противодействия 
коррупции в профессиональных 
образовательных учреждениях, 
подведомственных министерству 
образования и науки Краснодарского 
края».

стапогтп знание п пигм-и м и —
пенсионного обеспечения.

ОГСЭ.06 В результате изучения вариативной части 
ОГСЭ.06 Кубановедение обучающийся 
должен: 
знать:

особенности природно-хозяйственных 
комплексов, сформировавшихся на 
территории Кубани;

причины изменения внешнего облика 
природных зон. проблемы охраны

54
(36+18)

36 18

22



природных компонентов;
происхождение и лексическое 

значение географических названий своей 
местности;
- целостность процесса развития социумов 
(семья, населенный пункт, край, страна, 
мир);
- основные этапы и ключевые события 
истории Кубани в контексте российской 
истории;
- историко-культурные памятники родного 
края (своего города, станицы);

факты пребывания известных 
путешественников на Кубанской земле и их
отзывы о нашем крае;

литературные произведения, 
отражающие кубанскую тематику 
соответствующего периода;

фольклор и музыкально-культурное 
наследие народов, населяющих Кубань.
- особенности народного и декоративно- 
прикладного искусства местных 
этнических общностей;
умршь

показывать на карте расположение 
природных зон, сформировавшихся на

территории края, расселение
народов, основные населенные пункты, 
места важнейших исторических событий; 

характеризовать природные
комплексы;

оценивать последствия своих 
действий по отношению к природным

23



компонентам;
осуществлять поиск социальной 

информации по краеведческой теме из 
различных носителей (материалов местных 
СМИ. Интернета, учебного текста и 
других адаптированных источников);
- дифференцировать факты и мнения;
- реконструировать условия и образ жизни, 
занятия людей, живущих в регионе;
- объяснять свое отношение к наиболее 
значительным событиям и личностям 
Кубани, аргументировать собственную 
точку; зрения;
- понимать образный язык видов искусства; 
оценивать творчество народных мастеров 
Кубани.

ПМ.00 Профессиональные модули 3708 часов, в 
том числе 

вариативная 
часть 1188 

часов

2808 часов, в 
том числе 

вариативная 
часть 792 часа

900 часов, в том 
числе

вариативной 
части 396 часов

ПМ.01 В результате изучения вариативной части 371 247 124 ТТпотпкптт зягегтяния V4pfiwn--- _J

процесса приготовления и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции» обучающийся должен: 
уметь:
органолептически оценивать качество 
продуктов и готовых полуфабрикатов из 
мяса диких животных, экзотических видов 
рыб, нерыбных морепродуктов, пернатой 
дичи;

( /4“гэУ) методического объединения 
специальностей и профессий 
Сферы питания совместно с 
работодателями -  социальными 
партнерами № 1 от 28.08.2018.
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принимать решения по организации 
процессов подготовки и приготовления 
полуфабрикатов из мяса диких животных, 
экзотических видов рыб, нерыбных 
морепродуктов, пернатой дичи; 
выбирать и безопасно пользоваться 
производственным инвентарем и
технологическим оборудованием при 
приготовлении полуфабрикатов для 
сложных блюд из мяса диких животных, 
экзотических видов рыб, нерыбных
морепродуктов, пернатой дичи; 
выбирать различные способы и приемы 
подготовки мяса диких .животных, 
экзотических видов рыб, нерыбных
морепродуктов, пернатой дичи; 
обеспечивать безопасность при 
охлаждении, замораживании,
размораживании и хранении мяса диких 
животных, экзотических видов рыб, 
нерыбных морепродуктов, пернатой дичи; 
планировать работу производства;
разрабатывать технологическую
йщшштшф
знать:
ассортимент полуфабрикатов из мяса 
диких животных, экзотических видов рыб, 
нерыбных морепродуктов, пернатой дичи 
для сложных блюд;
виды экзотических видов ры б и нерыбных 
морепродуктов и требования к их качеству 
для приготовления сложных блюд; 
основные критерии оценки качества
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подготовленных полуфабрикатов из мяса 
диких животных, экзотических видов рыб, 
нерыбных морепродуктов, пернатой дичи; 
методы обработки и подготовки мяса 
диких животных, экзотических видов рыб, 
нерыбных морепродуктов, пернатой дичи; 
теоретические основы механического 
оборудования;
виды технологического оборудования, и 
производственного инвентаря и его 
безопасное использование при подготовке 
мяса диких животных, экзотических видов 
рыб, нерыбных морепродуктов, пернатой 
дичи;
варианты подбора пряностей и приправ при 
приготовлении полуфабрикатов из мяса 
диких животных, экзотических видов рыб, 
нерыбных морепродуктов, пернатой дичи;; 
способы минимизации отходов при 
подготовке мяса диких животных, 
экзотических видов рыб, нерыбных 
морепродуктов, пернатой дичи для 
приготовления сложных блюд;
ппакпиа----or'ifnirOemm и '»п f чп -iv r 11 irn
подготовленных п/ф из мяса диких 
животных;
особенности деятельности предприятий 
питания;
принципы оперативного планирования 
производства и нормативно- 
технологическую документацию.

ПМ.02 В результате изучения вариативной части 
профессионального модуля «Организация

391
(280+111)

261
(187+74)

130
(93+37)

Протокол заседания учебно - 
методического объединения
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процесса приготовления и приготовление 
сложной холодной кулинарной продукции» 
обучающийся должен: 
уметь:
использовать различные технологии 
приготовления сложных горячих закусок; 
безопасно пользоваться производствениым 
инвентарем и технологическим 
оборудованием для приготовления сложных 
горячих закусок;
выбирать температурный и временной 
режим при подаче и хранении сложных 
горячих закусок; 
знать:
ассортимент сложных горячих закусок; 
теоретические основы устройства и 
работы теплового оборудования; 
технологию приготовления сложных 
горячих закусок;
технологию приготовления сложных 
холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и 
птицы, соусов у  различных народов мира; 
актуальные направления в приготовлении и

специальностей и профессий 
Сферы питания совместно с 
работодателями -  социальными 
партнерами № 1 от 28.08.2018 г.

мясных и рыбных блюд, соусов.
ПМ.03 В результате изучения вариативной части 

профессионального модуля «Организация 
процесса приготовления и приготовление 
сложной горячей кулинарной продукции» 
обучающийся должен: 
уметь:

органолептически оценивать качество 
продуктов для приготовления сложной

708
(399+309)

472
(266+206)

236
(133+103)

Протокол заседания учебно 
методического объединения 
специальностей и профессий 
Сферы питания совместно с 
работодателями — социальными 
партнерами № 1 от 28.08.2018 г.
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горячей кулинарной продукции, в том числе 
молочных., вкусовых продуктов, пищевых 
жиров и масел;

выбирать различные способы и приемы 
приготовления сложной горячей кулинарной 
продукции, в том числе блюд из моллюсков и 
ракообразных, дичи, макаронных изделий;

безопасно пользоваться оборудованием, 
для вспомогательных операций 
производства и реализации продуктов 
питания;

выбирать и использовать разнообразные 
способы и приемы для обслуживания 
различных контингентов потребителей, 

знать:
ассортимент сложной горячей 

кулинарной продукции: моллюсков и 
ракообразных, дичи, макаронных изделий;

классификацию молочных, вкусовых 
продуктов, пищевых жиров и масел, условия 
хранения и требования к качеству 
различных видов указанных групп 
продуктов;

полуфабрикатов из дичи и дополнительных 
ингредиентов к т ш  в соответствии с 
видом тепловой обработки;

основные критерии оценки качества 
подготовленных компонентов для 
приготовления сложных блюд из 
макаронных изделий;

методы и варианты комбинирования 
различных способов приготовления
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сложных блюд из моллюсков и 
ракообразных, дичи, макаронных изделий;

температурный, санитарный режим и 
правила приготовления сложных блюд из 
моллюсков и ракообразных, дичи, 
макаронных изделий;

варианты сервировки, оформления и 
способы подачи сложных блюд из 
моллюсков и ракообразных, дичи, 
макаронных изделий;

требования к безопасности 
приготовления, хранения и подачи готовых 
сложных блюд из моллюсков и 
ракообразных, дичи, макаронных изделий;

виды оборудования для вспомогательных 
операций производства и реализации 
продуктов питания; 
правила оказания услуг общественного 
питания;
формы и методы обслуживания; 
характеристику торговых помещений; 
виды, назначение столовой посуды, 
приборов, белья;

обслуживанию;
правша и способы подачи блюд и напитков; 
характеристику различных видов приемов, 
банкетов и правил их обслуживания; 
правила обслуживания различных 
контингентов потребителей; 
требования к обслуживающему персоналу; 
должностные обязанности менеджера 
зача, официанта, бармена.
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ПМ.04 В результате изучения вариативной части 
профессионального модуля «Организация 
процесса приготовления и приготовление 
сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий» обучающийся 
должен: 
уметь:

проверять органолептическим способом, 
качество основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним при 
приготовлении простых хлебобулочных, 
мучных и кондитерских изделий;

определять их соответствие 
технологическим требованиям к простым 
хлебобулочным, мучным и кондитерским 
изделиям;

использовать различные технологии 
приготовления и оформления простых 
хлебобулочных, мучных и кондитерских 
изделий; 
знать:

ассортимент, пищевую ценность, 
требования к качеству простых.

582
(303+279)

388
(202+186)

194
(101+93)

Протокол заседания учебно - 
методического объединения 
специальностей и профессий 
Сферы питания совместно с 
работодателями -  социальными 
партнерами № 1 от 28.08.2018 г.

х н р п п п м ч п ч и ы х -----1 П'«щ-п- т ............. h i -
изделий;

правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним при 
приготовлении простых хлебобулочных, 
мучных и кондитерских изделий;

последовательность выполнения 
технологических операций при подготовке 
сырья и приготовлении простых 
хлебобулочных, мучных и кондитерских
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изделий;
способы отделки и варианты 

оформления простых хлебобулочных, 
мучных и кондитерских изделий.

ПМ.05 В результате изучения вариативной части 
профессионального модуля «Организация 
процесса приготовления и приготовление 
сложных холодных и горячих десертов» 
обучающийся должен: 
уметь:

органолептически оценивать качество 
продуктов для приготовления сложных 
холодных и горячих десертов: 
апельсинового льда с ягодами: «гранита» из 
апельсинов; поленты с шоколадом и 
ягодами; сырного кекса с ягодами и 
орехами; сырного пирога с ягодами; «пасхи» 
с фруктами и орехом; рулета из теста 
фило с фруктами и ягодами; мешочков и 
корзиночек из теста фило с фруктами; 
воздушного пирога из яблок, снежков в 
горячем, сливочном соусе,

выбирать различные способы и приемы

324
(174+150)

216
(116+100)

108
(58+50)

Протокол заседания учебно 
методического объединения 
специальностей и профессий 
Сферы питания совместно с 
работодателями -  социальными 
партнерами № 1 от 28.08.2018 г.

пт/,vinti)(•: ievhi'
холодных и горячих десертов;

рассчитывать сырье и полуфабрикаты 
для приготовления указанных сложных 
десертов;

безопасно пользоваться оборудованием 
для приготовления указанных сложных 
десертов;

сервировать. оформлять, подавать 
данные сложные десерты;
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оформлять технологическую 
документацию на указанные сложные 
десерты, 

знать:
основные критерии оценки качества 

готовых сложных десертов: апельсинового 
льда с ягодами; «гранита» из апельсинов; 
поленты с шоколадом и ягодами; сырного 
кекса с ягодами и орехами; сырного пирога 
с ягодами; «пасхи» с фруктами и орехом; 
рулета из теста фило с фруктами и 
ягодами; мешочков и корзиночек из теста 
фило с фруктами; воздушного пирога из 
яблок, снежков в горячем, сливочном соусе;

орган о л епт ический метод определен ия 
степени готовности и качества указанных 
десертов;

виды технологического оборудования и 
производственного инвентаря и его 
безопасное использование при 
приготовлении данных десертов;

методы приготовления указанных 
сложных холодных и горячих десертов.

технологию приготовления 
апельсинового льда с ягодами; «гранита» из 
апельсинов; поленты с шоколадом и 
ягодами; сырного кекса с ягодами и 
орехами; сырного пирога с ягодами; «пасхи» 
с фруктами и орехом; рулета из теста 
фило с фруктами и ягодами: мешочков и 
корзиночек из теста фило с фруктами; 
воздушного пирога из яблок, снежков в
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горячем сливочном соусе
варианты сервировки, оформления и 

подачи указанных десертов.
ПМ.06 В результате изучения вариативной части 

профессионального модуля «Организация 
работы структурного подразделения» 
обучающийся должен: 

уметь:
обучать персонал на рабочем месте и 
оценивать результаты обучения, в том 
числе:

-четко, логично и последовательно 
излагать информацию, четко и тактично 
отвечать на вопросы; 

-планировать программы обучения; 
-планировать организацию мастер- 

классов, тренингов и тематических 
инструктажей и ресурсы для их 
проведения;

-вести документацию по обучению на 
рабочем месте;, 

-анализировать результаты обучения, 
знать:

180
(135+45)

развития персонала и наличия на 
предприятии питания возможностей для 
профессионального обучения на рабочем 
месте.
Формы и методы профессионального 
обучения на рабочем месте.
Роль наставничества в обучении на 
рабочем месте.
Важность определения персоналом
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120
(90+30)

60
(45+15)

Протокол заседания учебно 
методического объединения
специальностей и профессий 
Сферы питания совместно с 
работодателями -  социальными 
партнерами № 1 от 28.08.2018 г.



собственных потребностей в
профессиональном развитии и
непрерывного повышения собственной 
квалификации.
Личная ответственность работников 
данного уровня в области обучения и оценки 
результатов обучения.
Правила составления программы обучения. 
Способы и формы оценки результатов 
обучения персонала.
Примеры успешной практики постоянного 
профессионального обучения на рабочем 
месте на предприятии питания в регионе. 
Важность коммуникативных умений и 
профессиональной культуры речи для 
наставников.
Основные принципы и методы 
эффективного общения с обучаемым 
работником.
Методики обучения в процессе трудовой 
деятельности.
Принципы организации тренингов, мастер- 
классов, тематических инструктажей.

С  11, ‘ f  I I I O f  if ' '  n , и  м..........  ,

документы в области дополнительного 
профессионального образования и обучения. 
Важность обеспечения взаимодействия и 
области взаимодействия с работником, 
ответственным за обучение персонала на 
предприятии питания.
Современные тенденции в области 
обучения персонала на рабочем месте и 
оценки результатов обучения,____________
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ПМ.07 В результате изучения вариативной части 
профессионального модуля «Выполнение 
работ по профессии: «Повар» обучающийся 
должен:
иметь практический опыт:
-приготовления и оформления простых и 
основных блюд из овощей, грибов, круп, 
бобовых, кукурузы, макаронных, изделий, 
яиц, творога, блюд и изделий из теста, 
супов и соусов, блюд из рыбы, 
морепродуктов, мяса, птицы, дичи, 
холодных блюд и закусок, сладких блюд, 
десертов и напитков, 
уметь:
- проверять органолептическим способом 
качество и соответствие основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов 
технологическим требованиям к простым и 
ос нови ым блюдам:
- обрабатывать различными методами 
сырье и продукты:
- выбирать и безопасно использовать 
производственный инвентарь и

144
(96+48)

96 48 Протокол заседания учебно 
методического объединения 
специальностей и профессий 
Сферы питания совместно с 
работодателями -  социальными 
партнерами № 1 от 28.08.2018 г.

Mnm-nYtf.f-XM»/- 'П i.nn W1,|, щ , ■ ■  ̂ -|
основных блюд;
- испол ь зовать разл ими ые технол огни 
приготовления и оформления простых и 
основных блюд;
-оценивать качество готовых блюд; 
-организовывать рабочее место для 
приготовления полуфабрикатов и блюд в 
соответствии с методами обработки, 
технологией приготовления и санитарно-
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технологическими требованиями, 
знать:
-классификацию. пищевую ценность, 

требования к качеству сырья,
полуфабрикатов, продуктов, используемых 
при приготовлении простых и основных 
блюд;
-правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним при 
приготовлении простых и основных блюд; 
-последовательность выполнения
технологических операций при подготовке 
сырья и приготовлении простых и основных 
блюд;
-правила проведения бракеража;
-способы сервировки и варианты 
оформления, температуру подачи простых 
и основных блюд;
-правила хранения и требования к качеству 
простых и основных блюд;
-виды необходимого технологического 

оборудования и производственного 
инвентаря, правша их безопасного

организацию рабочих мест для 
приготовления полуфабрикатов и блюд в 
соответствии с методами обработки и 
санитарно-технологическими 
требованиями.________________________
Итого часов вариативной части 1296 864 432
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6. П Е Р Е Ч Е Н Ь  П Р О Г Р А М М  Д И С Ц И Ш П
М О Д У Л Е Й  И  П Р.

Н, П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н Ы Х  
К Т И К

Индекс 
дисциплины, 
профессиона 

льного 
модуля, 

практики по 
ФГОС

Наименование щ слов

Номер 
приложения, 
содержащего 
программу в 

ОПОП

1 2 4
0.00 Общеобразовательный цикл

ОУД. 01.01 Русский язык и Литература. Русский 5 3 Ы К . 1.1
ОУД. 01.01 Русский язык и Литература. Литерат; ра. 1.1.1

ОУД.02 Иностранный язык 1.2

ОУД.ОЗ
Математика: алгебра и начала матем; 
геометрия

тического анализа; 1.3

ОУД.04 История 1.4
ОУД.05 Физическая культура 1.5
ОУД. 06 ОБЖ 1.6
ОУД.07 Информатика 1.7
ОУД.08 Физика 1.8
ОУД. 09 Химия 1.9
ОУД. 10 Обществознание (включая экономик у и право) 1.10
ОУД. 15 Биология 1.11
ОУД. 16 Г еография 1.12
ОУД. 16 Экология 1.13
УД.01 Астрономия 1.14

ОГСЭ.ОО Общий гуманитарнь 
экономический цикл

й и социально-

ОГСЭ.01 Основы философии 2.1
ОГСЭ.02 История 2.2
о гсэ .о з Иностранный язык 2.3
ОГСЭ.04 Физическая культура 2.4
ОГСЗ .05 Основы финансовой грамотности 2.5
ОГСЗ. 06 Кубановедение 2.6

ЕН.00 Математический и общий есз 
цикл

:ственнонаучный

ЕН.01 Математика 2.7
ЕН.02 Экологические основы природопользс) ;ания 2.8
ЕН.03 Химия 2.9 ■

ОП.ОО ПрофессиональнI [Й цикл
о п .о о Общепрофессиональные д1 сциплины

ОП.01
Микробиология, санитария и гигиена 
производстве

пищевом 3.1

ОП.02 Физиология питания 3.2
оп.оз Организация хранения и контроль запа ;ов сырья 3.3

ОП.04
Информационные технологии в профе 
деятельности

х сиональной 3.4

ОП.05 Метрология, стандартизация и подтвер кдение качества 3.5
ОП.06 Правовые основы профессиональной ц ятельности 3.6
ОП.07 Основы экономики, менеджмента и м<i| кетинга 3.7



ОП.08 Охрана труда L 3.9
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 3.10

ПМ.00 Профессиональные модул!
ПМ.01 Организация процесса приготовл 

полуфабрикатов для сложной кул
гния и приготовление 
унарной продукции

4.1

ПМ.02 Организация процесса приготовл|ния и приготовление 
сложной холодной кулинарной пр|дукции

4.2

ПМ.ОЗ Организация процесса приготовл 
сложной горячей кулинарной про,;

:ния и приготовление 
укции

4.3

ПМ.04 Организация процесса приготовл 
сложных хлебобулочных, му1 
изделий

ния и приготовление 
ных кондитерских

4.4

ПМ.05 Организация процесса приготовл! 
сложных холодных и горячих десе]

ния и приготовление 
лов

4.5

ПМ.06 Организация работы структурной подразделения 4.6
ПМ.07 Выполнение работ по профессии: ]|овар 4.7
п д п Производственная практика (предди|ломная практика) 5

Программы, перечисленные в перечне размещены в приложениях.
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7. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТ DB ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕ. 1ЫЮЙ ПРОГРАММЫ

вных видов профессиональной 
компетенций осуществляется в 
[ерального государственного 
ю специальности среднего

арегистрирован в Минюсте РФ

организацию и проведение 
и государственную (итоговую)

профессиональному модулю

7.1. Контроль и оценка освоения осн|р 
деятельности, профессиональных и общих 
соответствии с требованиями Фе
образовательного стандарта (ФГОС)
профессионального образования 19.01.10 Технология продукции
общественного питания (утвержденный прик азом Министерства образования 
и науки РФ № 384 от 22 апреля 2014 г.
№ 33234 от 23 июля 2014 г.).

Образовательное учреждение, реализующее подготовку по программе 
профессионального модуля, обеспечивает 
текущего контроля знаний, промежуточную 
аттестацию обучающихся.

По каждой дисциплине и 
разработаны конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, 
промежуточной аттестации, которые доводят эя до сведения обучающихся в 
течение первых двух месяцев от начала обуче шя.

Для аттестации обучающихся на с< ответствие их персональных 
достижений поэтапным требованиям соотве 
промежуточная аттестация) создаются 
позволяющие оценить знания, умения и 
оценочных средств для государственной 
разрабатываются и утверждаются ГАПОУ
технологический техникум» после предварительного положительного 
заключения работодателей, в качестве вне! [них экспертов привлекаются 
работодатели, преподаватели, читающие смеж

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников 
осуществляется в двух основных направления) : 

оценка уровня освоения дисциплин; | 
оценка компетенций обучающихся.
Для юношей предусматривается оценку 

военной службы.

их
:ствующей ОПОП (текущая и 
[зонды оценочных средств, 

освоенные компетенции. Фонды 
(итоговой) аттестации -  

КК «Курганинский аграрно-

результатов освоения основ

7.2. Требования к выпускным квалификационн »ш работам.
Государственная итоговая аттестация выпускников ГАПОУ КК 

«Курганинский аграрно-технологический п  хникум» по специальности 
19.02.10 Технология продукции общесп енного питания включает
подготовку и защиту выпускной квалифика щонной работы (дипломная 
работа), тематика которой соответствует содер: 
профессиональных модулей.

Требования к содержанию, объему 
квалификационной работы определяются лок; льным актом, разработанным 
на основании порядка проведения государсть энной (итоговой) аттестации
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тнию одного или нескольких

и структуре выпускной



утверз :двыпускников по программам СПО, 
исполнительной власти, осугцествляющЦт 
государственной политики и нормативно- 
образования, определенного в соответствш 
закона РФ от 29.12.2012 N 273-ФЗ 
Федерации».

«(>

7.3. Организация итоговой государственной 
Необходимым условием допуска

аттестации является представление докумен гов, подтверждающих освоение

енного федеральным органом 
м функции по выработке 
новому регулированию в сфере 
со статьей 59 Федерального 

б образовании в Российской

птестации выпускников
государственной (итоговой)

теоретического материала и 
вных видов профессиональной

обучающимся компетенций при изучений 
прохождении практики по каждому из осн< ] 
деятельности. В том числе выпускником мог; т  быть предоставлены отчеты о 
ранее достигнутых результатах, дополнитель: [ые сертификаты, свидетельства 
(дипломы) олимпиад, конкурсов, творческ зе работы по специальности, 
характеристики с мест прохождения преддип. :омной практики.

Необходимым условием допуска к государственной (итоговой) 
аттестации является представление д< жументов, характеризующих 
образовательные достижения выпускников и подтверждающих освоение 
компетенций при изучении теоретическог з материала и прохождении 
практики по каждому из основных видов про [зессиональной деятельности. В 
том числе выпускником могут быть предоставлены документы, 
характеризующие образовательные достиже шя выпускников, полученные 
вне рамок основной профессиональной обра ювательной программы, в том 
числе отчеты о ранее достигнутых юзультатах, дополнительные 
сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие 
работы по профессии или специальное ги, характеристики с мест 
прохождения производственной (преддипломной) практики.

Защита дипломной работы или дипло зного проекта проводится на 
открытом заседании государственной аттестаг зонной комиссии.

На защиту дипломной работы отводится ,z э 45 минут. Процедура защиты 
устанавливается председателем государствен юй аттестационной комиссии

кпо согласованию с членами комиссии и, к i: 
студента (не более 10-15 минут), чтение отзь; 
комиссии, ответы студента. Может быть 
руководителя выпускной квалификационной 
если он присутствует на заседании гос} 
комиссии.

Членами комиссии могут быть заданы фуденту вопросы по содержа' 
нию выпускной квалификационной работы 
касающимся специальности студента. Ответы

правило, включает доклад 
за и рецензии, вопросы членов 
предусмотрено выступление 
работы, а также рецензента, 
царственной аттестационной

должны быть краткими и обоснованными 
квалификационной работы следует опериров 
ходе выполнения работы.

или по другим аспектам, 
Студента на заданные вопросы 

ответах по теме выпускной 
с |ть данными, полученными в
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По докладу и ответам на вопр* юы членами государственной 
аттестационной комиссии оценивают компе' енции выпускника.

Для аттестации по учебной и произвс дственной практике студентами 
представляются отчеты по выполнению за з;аний по практике, дневники о 
прохождении практики и характеристики с N еста прохождения практики.

Результаты
(освоенные

профессиональные
компетенции)

Основные показа гели 
результатов подго говки Формы и методы 

контроля

ПК 1.1. Организовывать 
подготовку мяса и 
приготовление 
полуфабрикатов для
сложной кулинарной
продукции.

работки 
рикатов 

кул -тарной 
норм .тивным

- соответствие ра 
ассортимента полуфа! 
для сложной 
продукции 
документам;
- рациональный расче' массы 
мяса для под готов ни и 
приготовления
полуфабрикатов фгожной
кулинарной продукции 
нормам Сборника рецептур;

соответствие || этапов
подготовки мяса, тунпви ягнят 
и молочных поросят для 
приготовления
полуфабрикатов сложной 
кулинарной продукции
технологическим процессам;

соответствие выбора 
современного оборудования и 
рабочего инвентаря II для 
обработки мяса || и
приготовление
полуфабрикатов из || мяса 
нормативным документ;
- соблюдение правил техники
безопасности при
использовании
производственного ине Ьнтаря 
и технологического
оборудования | при
приготовлении
полуфабрикатов из мяс||а для 
сложной кулш |арной
продукции;
- применение cnocof ов и
приемов подготовки мяса, 
дополнительных ингреди ihtob 
для сложной кулиг арной 
продукции_____
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Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный 
опрос;
- решение ситуационных 
задач;
- тестирование по темам 
МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам 
МДК.

Итоговый контроль по 
разделу:

зачет по учебной 
практике;



в соответствии 
нормативными докум а 

П] с
органолептической
качества
полуфабрикатов
соответствии
технологическими j
требованиями;
- соблюдение безо 
при охл 
замораживании, 
размораживании и : 
мяса требованиям Сам 

выполнение ! 
оформления заказ! 
продукты со склада г 
продуктов со скл 
поставщиков, ' 
определения их 
нормативным докумен

с
гтами;
ведение
оценки

мясных
в
с

[асности
ждении,

эанении
1иН;

правил
на

приема 
да от 
методы 
:ачества 
ам;

ПК 1.2. Организовывать 
подготовку рыбы и 
приготовление 
полуфабрикатов для 
сложной кулинарной 
продукции.

соответствие раг 
ассортимента полуфас 
для сложной кул 
продукции норм; 
документам; 
-рациональный расче- 
рыбы для сложной кул; 
продукции соответ 
Сборника рецептур;

соответствие 
подготовки рыбы для с 
кулинарной пре 
нормативным документ 

обоснованность 
современного оборудо; 
рабочего инвентаря 
обработки и пригот 
полуфабрикатов из рыб
- соблюдение правил 
безопасности 
использовании 
производственного ин 
и технологи 
оборудования 
приготовления 
полуфабрикатов из ры£
- применение спос 
приемов подготовки 
дополнительных 
ингредиентов;

про

работки
рикатов
гнарной
гивным

массы
нарной
;твенно

этапов
южной
цукции
м;
зыбора 
1 Н И Я  и  

Д Л Я

вление

;хники
при

Iентаря 
1еского 

для

в ;;
0 )О В  и 

рыбы,

в дение

Входной контроль;
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный 
опрос;
- решение ситуационных 
задач;
- тестирование по темам 
МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам 
МДК.

Итоговый контроль по
разделу:

зачет по учебной 
практике;
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полуфабрикатов из i : 
птицы; l 
-рациональное пр: 
способов и 
подготовки домашне! 
дополнительных 
ингредиентов;

пр
органолептической 
качества домашней 
по луф абрикатов 
соответствии 
технологическими 
требованиями;
- соблюдение безо1

При О Х Л с

замораживании, 
размораживании и х 
домашней птицы;
- правила оформленш 
на продукты со ск 
приема продуктов со с] 
поставщиков, 
определения их кач( 
соответствии с нормат 
документами;

расчет отходов 
подготовке домашней 
приготовление 
полуфабрикатов для с 
кулинарной продукц 
соответствии с нормат] 
документами.

машней

менение
приемов

птицы,

ведение
оценки
птицы,

в
с

асности
кдении,

)анении

заказа 
гада и 
лада от 
методы 
этва в
1 В Н Ы М И

при
птицы,

южной 
щ в 
вными

ПК 2.1 Организовывать и 
проводить приготовление 
канапе, легких и сложных 
холодных закусок.

-соблюдение технолог! 
последовательности 
организации приготс 
сложных холодных заку 
-использование новых 
сырья в приготс
С Л О Ж Н Ы Х  Х О Л О Д Н Ы Х  3

используя раз 
технологии, оборудовг 
инвентарь;
- владение технологи 
оформлению канапе, лс 
сложных холодных заку
- использование совре: 
методов по декорир 
холодных закусок; 
-обоснование актуальн 
разработке ассорз 
канапе, легких и cj

ческой

зления
ок;
видов 

шении 
кусок, 

j ичные 
ше и

по
э ких и 
с эк;
V энных 
с занию

с эти в 
т мента 
к жных

Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный 
опрос;
- решение ситуационных 
задач;
- тестирование по темам 
МДК;
Рубежный контроль:
- тестирование по темам 
МДК.

Итоговый контроль по 
разделу:

зачет по учебной 
практике;
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х о л о д н ы х  заку со к ; i 
-и сп о л ьзо в ан и е  опт! v  

вар и ан то в  с о ч е : 
х л еб о б у л о ч н ы х  и 
и зд ел и й  из ( г 
завар н о го , сдобнс - 
п р есн о го  т е с т а  с е 

и н гр ед и ен там и  ; 
п р и го то вл ен и и  кан ап е  
заку со к ; ■ 

о б о сн о в ан и е  
п р о д у кто в  и  дополни 
и н гр ед и ен то в  
п р и го то в л ен и я  < 
х о л о д н ы х  заку со к , 
-вьш о л н ен и е  р асч ето  
о п р ед ел ен и ю  м ассы  пр 
и д о п о л н и  
и н гр ед и ен то в  
п р и го то в л ен и я  с 
х о л о д н ы х  заку со к , 
-о б о сн о в ан и е  ос 
тр еб о ван и й  и  критерии 
кач ества  п р о д у кто  
д о п о л н и тел ьн ы х  ингре, 
д л я  п р и го то вл ен и я  
л егки х  и  сл о ж н ы х  хс 
закусок ,

со б л ю д ен и е  треС 
С ан П и Н  к  кач еству  i 
кан ап е , л егк и х  и  cj 
х о л о д н ы х  заку со к ;

исполь:
тем п ер ату р н ы х  и  сани 
реж и м о в ,
п р и го то в л ен и я  р азн ы х  
кан ап е, л егк и х  и  c j  

х о л о д н ы х  заку со к  
со о тветстви и  с норм а 
д о ку м ен тац и ей ;
- вьш о л н ен и е  технологи  
п р о ц ессо в  в п р и го то  
кан ап е , л егк и х  и  сл 
х о л о д н ы х  закусок ,
- и сп о л ьзо в ан и е  м ето  
сп о со б о в  сер в и р о вки  
п о д ач е  кан ап е , легк 
сл о ж н ы х  х о л о д н ы х  заку<

со о тветстви е  вар 
о ф о р м л ен и я  кан ап е , ле 
сл о ж н ы х  х о л о д н ы х  3 
тех н о л о ги ч еск и м

сальных
зем ости
зделий ,
ю еного,
0 и 
ф у ги м и

при
легки х

вы б о р а
'ельны х

для
ю ж н ы х

по
здуктов
ельны х

Для
ю ж н ы х

новны х
оценки
1 и 
[иентов 
канапе, 
ю д н ы х

ований
У Г О В Ы Х

ож ны х

ование
гарных
травил
тип ов

эж ны х
в

'И В Н О Й

сеских
лен и и
>жных

;ов и 
при  

[X и 
ж ;

: ан тов 
I сих и 

кусок  
и
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и н стр у к ц и о н н ы м  карт ил

П К  2 .2  О рган и зовы вать  и 
п р о в о д и ть  п р и готовлен и е 
сл о ж н ы х  х о л о д н ы х  блю д  из 
р ы б ы , м яса  и 
сел ьско х о зяй ствен н о й  
(д о м аш н ей ) птицы .

- о б о сн о в ан и е  акт} а. 
а ссо р ти м ен та  ; 
х о л о д н ы х  б л ю д; ! 
-п р о и звед ен и е  расче ' г 
сы рья  и  полуф абри кат 
п р и го то вл ен и я  
х о л о д н ы х  блю д;

со х р ан ен и е  < 
п р о д у кто в  д л я  п р и го ’ ( 
сл о ж н ы х  х о л о д н ы х  блт р 
-р ац и о н ал ьн о е  р 
т ех н о л о ги ч еск о го  ж 
п р и го то в л ен и я  < 
х о л о д н ы х  б л ю д  из ры( 
и  сельскохозяйс 
п ти ц ы ;

в ы п о л н ен и е  ал 
п р и го то в л ен и я  с 
х о л о д н ы х  б л ю д  И С( 
и с п о л ьзо в ан и ем  ра: 
тех н о л о ги й , оборудов  
и н вен тар я , к о н тр о л я  i 
и б езо п асн о сти  с 
х о л о д н ы х  блю д; 
-п р о вед ен и е 
о р ган о л еп ти ч еск о й  
кач ества  п р о д у кто в  
п р и го то вл ен и я  с 
х о л о д н о й  кулг 
п р о д у кц и и ;
- и сп о л ьзо в ан и е  раз. 
тех н о л о ги й  при готс 
сл о ж н ы х  х о л о д н ы х  б 
соусов;
- п р езен тац и я  приготовл  
б л ю д а  с эл ем ен там и  шо} 
-о б о сн о в ан и е  актуал 
в ы б о р а  ко н тр о л я  каче 
б езо п асн о сти  пригото  
сл о ж н ы х  х о л о д н ы х  бшо, 
-о б о сн о в ан и е  актуал 
в ы б о р а  тем п ер ату р н о  
вр ем ен н о го  р е ж и м а  при  
и х р ан ен и и  сл о ж н ы х  xoj 
блю д;

пьности
лож ны х

м ассы  
ю в для  
лож ны х

ачества
твления
д;
ведение 
эоцесса 
ю ж н ы х  
ы, м яса  
'вен н ой

о р и тм а 
ю ж н ы х  
усов  с 
личны х 
н и я  и 
тчества 
ю ж ны х

оценки
для

ю жной
тарной

и чн ы х  
тления 
ю д  и

5Н Н О Г О

>ности 
тва и 
;ления
;
ности  

: о и 
: одаче
1 )Д Н Ы Х

Входной контроль:
- тести р о ван и е  
Текущий контроль:
- устн ы й  и  п и сьм ен н ы й  
опрос;
- р еш ен и е  си ту ац и о н н ы х  
задач ;
- о ц ен к а  у ч асти я  в 
р о л евы х  (д ел о вы х ) и гр ах  
и  тр ен и н гах ;
- тести р о ван и е  п о  тем ам  
М Д К ;
- вы п о л н ен и е  р еф ер ато в , 
д оклад ов ;
- у ч асти е  в 
и ссл ед о вател ьско й , 
тво р ч еско й  р аб о те;
- о ц ен к а  вы п о л н ен и я  
зад ан и й  д л я
сам о сто ятел ьн о й  р аб о ты ;
- о тч еты  по
п р акти ч ески м  работам . 
Итоговый контроль по 
разделу:
- зач ет  по у ч еб н о й  
п ракти ке;

П К  2.3 О рган и зовы вать  и 
п р о в о д и ть  п ри готовлен и е 
сл о ж н ы х  х о л о д н ы х  соусов.

- о б о сн о в ан и е  актуал 
р азр аб о тк и  ассо р т  
сл о ж н ы х  х о л о д н ы х  соус 
-вы п о лн ен и е  р асч ета  
сы рья  и  п о л у ф аб р и к ат

I НОСТИ
i  м ента 
с т;

тассы  
О 5 для

Входной контроль:
- тести р о ван и е  
Текущий контроль:
- у стн ы й  и  п и сьм ен н ы й  
опрос;
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приготовления сложных
соусов;
-ясность
аргументированность 
качества продуктср 
приготовления 
соусов;
-выполнение 
технологического 
приготовления 
холодных соусов;
-владение 
декорирования 
сложными холодными
соусами;
-обоснование

хо j

и
троверки 

для 
сложных

троцесса
сложных

' |ех никой 
блюд

качества и безо!
с л о ж н ы х  ХОЛОДНЫХ СО) 

с о б

I онтроля 
асности 
ов; 
юдение 

впоследовательности 
использовании различных 
технологии пригот >вления 
сложных холодных соусов;

- тестирование по темам 
раздела МДК;
- решение ситуационных 
задач;

отчеты по
практическим работам. 
Итоговый контроль по 
разделу:

зачет по учебной 
практике;
Итоговый контроль по
профессиональному
модулю:

зачет по
производственной 
практике;
-квалификационный 
экзамен по модулю

ПК 3.1 Организовывать и 
проводить приготовление 
сложных супов.

-обоснованность выбор i 
разработки ассорти:
сложной
кулинарной
супов;

го
Цента
ячей

проду щии 

соблкц ение
технологической 
последовательности 
приготовления сложной
горячей кулина >ной
продукции;
- адекватность безопасного
пользования 
производственным 
инвентарем и
технологическим 
оборудованием при
приготовлении супов;

определение качества 
различных видов овонлси по 
органолептической оценг д

соблв дение 
последовательности 
технологических ош эаций 
приготовления сложных супов 
(пюреобразных, прозр; чных, 
национальных) и гарни юв к 
ним;
- соблюдение температура эго

Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный 
опрос;
- тестирование по темам 
раздела МДК;
- решение ситуационных 
задач;

отчеты по
практическим работам. 
Итоговый контроль по 
разделу:

зачет по учебной 
практике;
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режим приготовления I г 
разных видов сложных у 

определение г 
готовности и I а 
сложной горячей куш г 
продукции 
технологическим 
показателям;

выполнение ирг з 
охране труда и саш 
гигиенических требов; i

юдачи
нов;
гепени
чества
тарной

по

ил по 
гарно -  
шй;

ПК 3.2 Организовывать и 
проводить приготовление 
сложных горячих соусов.

обоснован] 
организации рабочего г 
и технологического npoi 
в соответствии 
безопасностью выполняв 
работ;
приготовления ело ж] 
горячих соусов; 
-выполнение правил вы 
вина и других алкоголЕ 
напитков для слож 
горячих соусов, 
соусных композиций;
- выполнение проц< 
приготовления слож] 
горячих соусов 
соответствии 
требованиями ГОСТов;
- обоснованность выб 
варианта оформления тарелк 
блюд с горячими соусам! 
ресторане (соусная станщ 
-соблюдение температурь 
сложных горячих соусов, 
охлаждения, заморажш 
размораживания заготов 
сложных горячих СО] 
отдельных готовых 
сложных соусов;
- выполнение правил 
охране труда и санита
-  гигиеничес] 
требований СанПиН.

зсть
гста
;сса

с
.1Ы Х

1 Ы Х

юра
так
так

сса
ь к

в
с

зра

:
i);
подачи
травил
1Н И Я  и

( к для 
/ ов и 

орячих

ю 
3 ю
С [X

Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
тестирования, зачета, 
защиты отчета 
лабораторных занятий, 
коллоквиум, защита 
совместного задания, 
защита выполнения 
производственных задач.

Оценка деятельности на 
практической работе

Наблюдения за 
действиями на практике

Итоговый контроль по
разделу:
зачеты по каждому из 
разделов
профессионального
модуля

ПК 3.3 Организовывать и 
проводить приготовление 
сложных блюд из овощей, 
грибов и сыра.

- составление ассорти 
сложных блюд из ов 
грибов и сыра 
практических работ;

соответствие оргаг 
технологического п 
приготовления бш 
овощей, грибов и

iv гита 
о цей, 

для

п зации 
э< цесса 
о, , из 

сыра

Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль
экспертная оценка:

выполнения 
лабораторных работ
- решений ситуационных 
задач
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нормативным требов; н
- соответствие испо it 
оборудования и : т 
требованиям 
безопасности; j
- соответствие оф ) 
сложной горячей ку п 
продукции, к 
безопасности готовой 
горячей кулинарной п 
требованиям ГОСТа

Т О Ч Н О С Т Ь  В Ы ]

расчетов по формулах ;
определ > 

классификации, усл< 
хранения и требовани 
качеству различных bi 
овощей, грибов, сыров

определение i 
сочетания овощей, грибо: 
с другими ингредиент 
создания гармоничньк бх

определение вариа 
подбора пряностей и прш 
при приготовлении блюд 
овощей, грибов и сыра;
- презентация приготов 
блюда с элементами шо
- соблюдение темпера 
санитарного режима и 
приготовления блюд;

соответствие темг 
подачи блюд из 
грибов и 
технологическим требо]

иям;
зования
[вентаря
техники

мления
тнарной
онтроля
сложной
эдукции

элнения

ние
В И Й

к
дов

фиантов
И  С Ь ф О В

ми для 
од; 
тов 
рав 
1 из

сенного
Г1
урного,
травила

фатуры
вощей,

сыра
шиям.

вьшолнения 
практических заданий 
разной сложности;
- защиты выступлений с 
сообщениями 
(докладами) на занятиях
- рефератов и творческих 
работ;
- анализ (самоанализ) 

производственной 
деятельности, 
конкретных 
производственных 
ситуаций в период 
учебной и 
производственной) 
практики

Экспертная оценка 
вьшолнения и защиты 
курсового проекта

Итоговый контроль по
разделу:

зачет по учебной 
практике;

ПК 3.40рганизовывать и 
проводить приготовление 
сложных блюд из рыбы, 
мяса и 
сельскохозяйственной 
(домашней) птицы.

выполнение раз 
ассортимента сложны* 
из рыбы, мяса и до 
птицы;
- соответствие oprai 
технологического п 
приготовления блюд и: 
мяса и птицы норма 
требованиям;

выполнение расчет 
формулам;

определе! 
классификации, услш 
хранения и требований 
качеству различных вщ 
рыбы, мяса и доманп 
птицы;

тботки 
блюд 

\ ашней

шзации
фцесса
|рыбы,

тивным

'С в по

в е 
и й 

к 
[[ ( в 
те а

Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный 
опрос;
- тестирование по темам 
раздела МДК;
- решение ситуационных 
задач;

отчеты по 
практическим работам. 
Итоговый контроль по 
разделу:

зачет по учебной 
практике;
Итоговый контроль по 
профессиональному
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определение в 
сочетания рыбы, \ 
домашней птицы > 
ингредиентами для 
гармоничных блюд;

определение варг и 
подбора пряностей и пр □ 
при приготовлении бл! 
рыбы, мяса и дома 
птицы;
- презентация пригото 
блюда с элементами п
- соблюдение темпе! 
санитарного режима т 
приготовления блюд; 1

соответствие те.\ 
подачи блюд из рыбы 
домашней
технологическим требе

ариантов 
гяса и 
другими 
создания

нтов 
прав 
ц из 
ней

ленного
>у;
тгурного,
правила

тературы 
мяса и 
птицы 

ваниям.

модулю:
зачет по 

производственной 
практике;
-квалификационный 
экзамен по модулю

ПК 4.1 Организовывать и 
проводить приготовление 
сдобных хлебобулочных 
изделий и праздничного 
хлеба.

-определение 
основного сырья 
дополнительных ингре 
к ним в соответ 
технологическими 
требованиями;

соответствие ассо 
сдобных хлебобулочных 
и праздничного 
организации технолог 
процесса приготовления 
хлебобулочных издел 
праздничного 
приготовления с 
хлебобулочных издеш 
использованием ра: 
технологий, оборудов 
инвентаря;
- соответствие оформл 
отделки с 
хлебобулочных 
нормативным документ
- принятие и обос 
организационного реш 
процессам пригот 
сдобных хлебоб) 
изделий и праздничногс
- обоснование выбора 
теста и способов фс 
сдобных хлебобу 
изделий и праздничногс

соблюдение реж] 
выпечки, реализации

сачества
и

циентов 
твии с

тимента 
изделий 

хлеба, 
ческого 
добных 
ш и 

хлеба, 
ожных 
т с 
шчных 
тия и

с ния и 
J ожных 
изделий

лг5
н )вание 
е шя по 
о шения 
а энных 

:леба; 
вида 

зд мовки 
лкчных 
: леба; 

тг а 
и

Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный 
опрос;
- тестирование по темам 
раздела МДК;
- решение ситуационных 
задач;

отчеты по 
практическим работам. 
Итоговый контроль по 
разделу:

зачет по учебной 
практике;
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хранения сложных 
хлебобулочных издел и 
праздничного хлеба; |
- презентация приготс з. 
блюда с элементами н э
- определение качест з 
безопасности гот и 
продукции различг , 
методами;
-применение 
коммуникативных уме з 
выполнении технолог 
задания;
- выполнение требова 
безопасности хранения 
хлебобулочных изделий;

4  И

ленного
у;
а и 
вой
[М И

ий при 
веского

ий к 
ложных

ПК 4.2 Организовывать и 
проводить приготовление 
сложных мучных 
кондитерских изделий и 
праздничных тортов.

-соответствие ассо| 
сложных мучных конд 
изделий и праздничных т
- принятие и обо 
решений орг; 
технологического 
приготовления сложных 
кондитерских изделт 
праздничных тортов; 
-определение харак 
основных продукто! 
дополнительных ингредие 
приготовления сложных 
кондитерских изделий и с 
отделочных полуфабрикат
- выполнение требова 

качеству основных прод; 
дополнительных ингредие] 
приготовления сложных 
кондитерских изделий;
- презентация приготовт 
блюда с элементами шо;
- выполнение правил 
основных продуктов 
дополнительных ингреди 
ним для приготовления с 
мучных кондитерских годе

обоснование ос 
критериев оценки качеств 
полуфабрикатов и 
сложных мучных кондит 
изделий;
- рациональный выбор 
приготовления сложных 
кондитерских изделий;
- соблюдение темпера

пимента
ггерских
ртов;
нование
низации
фоцесса
мучных
4  и

еристик
и

ггов для 
мучных 
южных 
)в;
тий к 
ктов и 
тов для 
мучных

:нного
1
зыбора

и
ггов к 

J эжных 
г. ий; 
л овных 
г теста, 
Г новых 
чрских

IV йодов 
К ДПГЫХ

т рного

Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный 
опрос;
- тестирование по темам 
раздела МДК;
- решение ситуационных 
задач;

отчеты по 
практическим работам. 
Итоговый контроль по 
разделу:

зачет по учебной 
практике;

51



реж им а и правил при о 
разных типов сложнь с 
кондитерских и зд ел и й : 
отделочных 
полуфабрикатов; 
-соответствие выбора 
технологического обо 

и  производственного ш  
его безопасное использс 
приготовлении сложны 
кондитерских изделий;
- со б л ю д ен и е  тех н о л о  
п о сл ед о в ател ьн о сти  
п р и го то вл ен и я  
мучных кондитерских из,
- применение органола 
способов определения 
готовности и  качества 
м учны х кондитерских из,
- владение техникой и ва] 
оформления сложных 
кондитерских изделий c j  

отделочными полуфабрш
выполнение требов 

безопасности хранения 
мучных кондитерских из; 
актуальные направлет 
приготовлении сложных 
кондитерских изделий

товления
мучных

сложных

удования 
seirrapx и 
ание при 

мучных

и ч еско й

ло ж н ы х  
елий; 
тических 

степени 
сложных 
;елий; 
иантами 
мучных 
эжными 
атами; 
ний к 
ложных 
глий; 
ая в 
мучных

П К  4.3 О рган и зовы вать  и 
п р о в о д и ть  при готовлен и е 
м ел ко ш ту ч н ы х  
к о н д и тер ск и х  изделий .

- со о тветстви е  ассор  
м ел к о ш ту ч н ы х  кон ди  
и зд ел и й  норм а 
д о ку м ен там ;
- вы п о л н ен и е  п р и го т  
м ел к о ш ту ч н ы х  кон ди  
и зд ел и й  в соответс! 
о со б ен н о стям и  
тех н о л о ги ч еск о го  прощ
- п р и н яти е  ор ган и зац  
р еш ен и й  по  пр  
п р и го то вл ен и я  м е л к о й  
к о н д и тер ск и х  и зд ели й ; 
-о б о сн о в ан и е  ос 
п о к азател ей  к 
б езо п асн о сти  
п р о д у кц и и  м е л к о й  
и здели й .

и м ен та
'ерских
'ИВНЫМ

влен ия 
ерски х  
ш и с

; ;са
I онн ы х 
: дессам 
[ручных

I овн ы х 
с чества
Г )ТОВОЙ
п  учных

Входной контроль:
- тести р о ван и е  
Текущий контроль:
- у стн ы й  и  п и сьм ен н ы й  
опрос;
- тести р о ван и е  по  тем ам  
р азд ел а  М Д К ;
- р еш ен и е  си ту ац и о н н ы х  
задач ;

о тч еты  по  
п р ак ти ч еск и м  работам . 
Итоговый контроль по 
разделу:

зач ет  п о  у ч еб н о й  
п ракти ке;

П К  4 .4  О рган и зовы вать  и 
п р о в о д и ть  п р и готовлен и е 
сл о ж н ы х  отделочн ы х  
п о л у ф аб р и като в , 
и сп о л ьзо в ать  их  в

- п р и н яти е  о р ган и зац  
р еш ен и й  в приготс 
сл о ж н ы х  отде 
по  луф  аб р и като в  
и сп о л ьзо в ан и е  их

И )ННЫХ
л пении
л )ЧНЫХ

и
в

Входной контроль:
- тести р о ван и е  
Текущий контроль:
- у стн ы й  и  п и сьм ен н ы й  
опрос;
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оформлении. оформлении; 
-построение л 
организации рабочей л 
изготовлению с 
отделочных полуф a6j и 
- обоснованность пр о 
актуальных HanpaBj е 
приготовлении с 
отделочных полуфабр i 
-применение i 
изготовления р, з 
сложных полуфабри с 
использованием р; з 
технологий и инвента| а 

применение 
оформления конд:: 
изделий c j  

отделочными | 
полуфабрикатами;

пре
органолептической 
качества сложсных отд 
по луф абрикатов; 
-обоснование и испол! 
правил выбора ос 
продуктов И  Д О П О Л Н И '  

ингредиентов 
приготовления с 
отделочных полуфабри] 
-выполнение требов. 
качеству сложных отде 
полуф абрикатов;

обоснование прик 
температурного режи 
правила приготс 
различных видов ело 
полуф абрикатов; 
-владение навыками 
изготовлению раз 
сложных отде 
полуф абрикатов 
использованием раз/ 
вида технологи1 
оборудования

горитма 
честа по 
ложных 
катов; 
мнения 
ний в 
ложных 
катов; 
гавыков 
личных 
атов с 
личных 
;
твыков
терских
)Ж Н Ы М И

ведение
оценки
лочных

ювание 
новных 
ельных 

для 
южных 
атов; 
ний к 
ючных

енения 
ла и 
зления 
шости

по 
ичных 

J очных 
с

I чного 
ч :ского

- тестирование по темам 
раздела МДК;
- решение ситуационных 
задач;

отчеты по 
практическим работам. 
Итоговый контроль по 
разделу:

зачет по учебной 
практике;
Итоговый контроль по
профессиональному
модулю:

зачет по 
производственной 
практике;
-квалификационный 
экзамен по модулю

ПК 5.1 Организовывать и 
проводить приготовление 
сложных холодных 
десертов.

- рассчитывать массу 
для приготовления c j  

холодных
десертов;
- органолептически оцс 
качество продукции;
- использовать различнь 
способы и приемы

сырья 
к жных

л ивать 

к

Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный 
опрос;
- тестирование по темам 
раздела МДК;
- решение ситуационных
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приготовления сложг ж 
холодных десертов; 
-проводить расчеты п ) 
формулам;ОПОП-26С ?( 
О-Н-2013 37
- органолептически 
определять степень г( т 
и качества сложных х л 
десертов; ;
- презентация приготс з 
блюда с элементами и

безопасно испс л 
технологическое 
оборудование и 
производственный и i 
при ; 
приготовлении сложив 
холодных десертов.

X

)7-51-

овности
юдных

пенного
у;
[ьзовать

вентарь

задач;
отчеты по 

практическим работам. 
Итоговый контроль по 
разделу:

зачет по учебной 
практике;

ПК 5.2 Организовывать и 
проводить приготовление 
сложных горячих десертов.

- рассчитывать масс; 
для приготовления < 
горячих десертов; -
- органолептически ш 
качество продукции;
- использовать различи 
способы и приемы 
приготовления сложны 
горячих десертов; 
-проводить расчеты по 
формулам;ОПОП-2608( 
О-Н-2013 37
- органолептически 
определять степень готе 
и качества сложных i 
десертов;
- презентация приготовл 
блюда с элементами шо'

безопасно испол 
технологическое 
оборудование и 
производственный иш 
при
приготовлении сложны? 
горячих десертов.

сырья
ножных

енивать

ie

7-51-

зности
зрячих

енного
•
зовать

знтарь

Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный 
опрос;
- тестирование по темам 
раздела МДК;
- решение ситуационных 
задач;

отчеты по 
практическим работам. 
Итоговый контроль по 
разделу:

зачет по учебной 
практике;
Итоговый контроль по
профессиональному
модулю:

зачет по 
производственной 
практике;
-квалификационный 
экзамен по модулю

ПК 6.1 Участвовать в 
планировании основных 
показателей 
производства.

- планировать работу 
структурного подразл 
(бригады);
- рассчитывать выход 
продукции в ассортимев
- вести табель учета р; 
времени работников.

I ления

П 2
очего

Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный 
опрос;
- тестирование по темам 
раздела МДК;
- решение ситуационных 
задач;

54



отчеты по 
практическим работам. 
Итоговый контроль по 
разделу:

зачет по учебной 
практике;

ПК 6.2 Планировать 
выполнение работ 
исполнителями.

- оценивать эффектив к 
деятельности структу г 
подразделения (брига, j
- рассчитывать эконоа 
показатели структур» i 
подразделения органи
- разрабатывать оцено 
задания и нормативно 
технологическую 
документацию;

эсть
юго
л);
гческие
'О
тции;
ные

Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный 
опрос;
- тестирование по темам 
раздела МДК;
- решение ситуационных 
задач;

отчеты по 
практическим работам. 
Итоговый контроль по 
разделу:

зачет по учебной 
практике;

ПК 6.3 Организовывать 
работу трудового 
коллектива.

- принимать управл< 
решения.

организовывать 
места в производствен! 
помещениях;
- организовывать работ 
коллектива исполнител

нческие

эабочие
ых

Г
:й

Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный 
опрос;
- тестирование по темам 
раздела МДК;
- решение ситуационных 
задач;

отчеты по 
практическим работам. 
Итоговый контроль по 
разделу:

зачет по учебной 
практике;

ПК 6.4 Контролировать ход 
и оценивать результаты 
выполнения работ 
исполнителями.

— разрабатывать оцено10 
задания и нормативно­
технологическую 
документацию;
- оформлять документа 
различные операции с 
полуфабрикатами и 
продукцией.

!ые

: ;ию на 
ирьем, 

г зтовой

Входной контроль:
- тестирование 
Текущий контроль:
- устный и письменный 
опрос;
- тестирование по темам 
раздела МДК;
- решение ситуационных 
задач;

отчеты по 
практическим работам. 
Итоговый контроль по 
разделу:

зачет по учебной 
практике;
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ПК 6.5 : -демонстрировать умения Входной контроль:
Вести утвержденную 1 использования и выполнения - тестирование
учетно-отчетную | учётно-отчётной документации Текущий контроль:
документацию. 11

-демонстрировать навыки по

- устный и письменный 
опрос;
- тестирование по темам

ведению утверждённой раздела МДК;
учётно-отчётной документации - решение ситуационных 

задач;
- отчеты по
практическим работам. 
Итоговый контроль по 
разделу:
- зачет по учебной 
практике;
Итоговый контроль по
профессиональному
модулю:
- зачет по
производственной
практике;
-квалификационный
экзамен по модулю

Результаты 
(освоенные общие 
компетенции)

О о
ре:

овные показатели оценки 
льтата

Формы и методы 
контроля и оценки

OK 1. Понимать 
сущность и 
социальную 
значимость своей 
будущей профессии, 
проявлять к ней 
устойчивый интерес.

-п]
пре
-по
пре
-уч
нау
-  у ч

-  П С

хар
стаз
-у Ч с

ПрО!

оявление интереса к будущей 
Цессии:
ышение качества освоения 
[зессионального модуля; 
стие в конкурсах, олимпиадах, 
шых конференциях; 
зстие в мастер -  классах; 
южительные отзывы и 
ктеристики от работодателей и 
ш  в прессе;
зтие в конкурсе «Лучший по 
>ессии»

Наблюдение; 
мониторинг, оценка 
содержания 
портфолио студента; 
результаты участия в 
конкурсах, 
конференциях 
(призовые места, 
свидетельства об 
участии, звания 
лауреатов)

ОК2.
Организовывать 
собственную 
деятельность, 
выбирать типовые 
методы и способы 
выполнения 
профессиональных 
задач, оценивать их 
эффективность и 
качество.

- об 
мет( 
прос 
разр
-  ОЦ(

вып<

снование, выбор и применение 
цов и способов решения 
ессиональных задач в области 
[ботки технологических процессов; 
нивание эффективности и качества 
лнения профессиональных задач

Мониторинг и 
рейтинг выполнения 
работ на учебной 
практике,
лабораторных работ 
по решению 
профессиональных 
задач

ОК 3. Принимать -  СПС юбность решения стандартных Наблюдение и оценка
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решения в 
стандартных и 
нестандартных 
ситуациях и нести за 
них ответственность.

г э< 
г ;с 
- 1  

У
с п

зфессиональных задач, способность 
;ти за них ответственность; 
вхождение оптимальных решений в 
ювиях возникновения нестандартной 
уации

на лабораторных и 
практических 
занятиях, при 
выполнении работ по 
учебной практике

ОК 4. Осуществлять
поиск и
использование
информации,
необходимой для
эффективного
выполнения
профессиональных
задач,
профессионального и
личностного
развития.

-  Ус 

О

В I 

П ( 

П (

р ;  в

щиональный выбор методов поиска, 
заботки и использования информации 
роцессе
зфессиональных задач для 
зфессионального и личностного 
вития.

Тестирование; 
подготовка 
творческих работ, 
докладов,эссе

ОК 5.
Использовать 
информационно­
коммуникационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности.

- г

ин
те:
де.
те:
-и

саг
ИС1

^пользование навыков 
эормационно-коммуникационных 
нологий в профессиональной 
тельности при работе на новых видах 
нологического оборудования 
пользование результатов 
остоятельной работы с 
ользованием ИКТ

Подготовка и защита 
проектов, 
презентаций и 
портфолио с 
использованием ИКТ

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

- в:
П р (

П р£

-У1
caw
- вь 
раб
- на

аимодействие с обучающимися, 
подавателями и руководителями 
этик в ходе обучения и практики; 
астие в студенческом 
зуправлении;
полнение творческих и проектных
>т в команде;
шчие лидерских качеств;

Защита творческих и 
проектных работ 
командой;
наблюдение и оценка 
роли обучающегося в 
группе

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

- щ

ПОД

зад 
-pai 
кач 
отв 
про 
- са 
соб

эявление ответственности за работу 
пшенных, результат выполнения 
ний;
зональное проведение контроля 
ства выполненной работы и нести 
гственность в рамках 

< >ессиональной компетентности; 
г оанализ и коррекция результатов 
с гвенной работы

Оценка качества и
сроков выполнения
командных работ;
тестирование;
анкетирование;
наблюдение,
мониторинг и
интерпретация
результатов
наблюдений за
деятельностью
студента в процессе
освоения
образовательной
программы

ОК 8.
Самостоятельно 
определять задачи 
профессионального и

- об 
про 
-ор  
при

у юние на курсах дополнительной 
4 хсиональной подготовки; 
г; низация самостоятельных занятий 
1 зучении профессионального

Результаты защиты 
проектных работ и 
презентации 
творческих работ
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личностного
развития, заниматься
самообразованием,
осознанно
планировать
повышение
квалификации.

л| одуля;
составление резюме, планов; 
самостоятельное определение 

п эофессионально -  ориентированной 
матики творческих, проектных работ 

(|урсовых, рефератов, докладов)

(открытые защиты 
творческих и 
проектных работ); 
контроль графика 
выполнения 
индивидуальных 
самостоятельных 
работ студента;

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

- выполнение практических,
л; бораторных работ; курсовых, 
д; пломных проектов; рефератов с учетом 
и] новаций в области профессиональной 
д( стельности;

[ализ инноваций в области разработки 
теоснологических процессов;
- ^пользование «элементов реальности» 

аботах студентов (курсовых,
ератах, докладах, эссе)_______________

Оценка лабораторных 
работ, презентации 
докладов и 
рефератов; учебно -  
практические 
конференции; 
конкурсы
профессионального
мастерства

Оценка индивидуалы 
текущего контроля 
соответствии с универе

ых образовательных достижений по результатам 
и промежуточной аттестации производится в 
шьной шкалой (таблица)._______________________

Процент
результативност* 

(правильных ответе в)

Качественная оценка индивидуальных 
образовательных достижений

балл (отметка) вербальный аналог

90-100 отлично

70 -9 0 хорошо

50-70 удовлетворительно

менее 50 неудовлетворительно

На этапе промеж} точной аттестации по медиане качественных оценок 
индивидуальных образе зательных достижений экзаменационной комиссией 

интегашьная оценка освоенных обучающимися 
общих компетенций как результатов освоения

определяется 
профессиональных 
профессионального модуля.

и
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Приложение № 1 
к протоколу УМО 
«Сфера питания» 
№ 1 от 28.08.2018 г.

АКТ СОГЛАСОВАНИЯ № 2
государственного автономного профессионального образовательного 

учреждения К заснодарского края «Курганинский аграрно -  
технологический п ехникум» ОПОП СПО ППССЗ по специальности

19.02.10 Тех юлогия продукции общественного питания

Государственное г втономное профессиональное образовательное 
учреждение Крас: одарского края «Курганинский аграрно -  
технологический техн: [кум», в лице директора Павла Федоровича Середы, с 
одной стороны, и Ген рального директора ООО «Мир Развлечений» А.П. 
Галенко, директора И I. Жанна Старухина кафе «Эдем» Ж.П. Старухиной, 
начальником Управле яия образования МО «Курганинский район» М.Э. 
Романовой именуем] гми в дальнейшем «Предприятия» с другой стороны, 
вместе именуемой « ( тороны», настоящим актом согласовали Основную 
профессиональную образовательную программу среднего
профессионального обэазования по специальности 19.02.10 Технология 
продукции общественн эго питания.

Документация, представленная для согласования - ОПОП ППССЗ по 
специальности 19.02.1 Э Технология продукции общественного питания 
включающий в себя:
- рабочий учебный плф по специальности 19.02.10 Технология продукции
общественного питанш 
- рабочие программы 
учебной и производстве

учебных дисциплин, 
тной практики;

Согласно ФГОС
продукции общественн<§го питания 
объема времени вариа

междисциплинарных курсов.

- комплекты фондов коь трольно -  оценочных средств.
СПО по специальности 19.02.10 Технология 

соответствующей по распределению 
ивной части ОПОП ППССЗ в профессиональной 

составляющей подготфки специалиста и отражает наши требования 
(введения знаний и ум 
современной экономики 
данному акту о заключ<
19.02.10 Технология про

гнии в профессиональные модули) и требования 
района и края, что подтверждается в приложении к 
нии, о согласовании ОПОП по специальности СПО 
1укции общественного питания.

Заключение о corj асовании ОПОП ППССЗ по специальности
19.02.10 Тех юлогия продукции общественного питания

Образовательная база г 
Квалификации базовой

риема: на базе основного общего образования 
подготовки: техник - технолог

1



Нормативный срок ювоения ОПОП ППССЗ: 3 года 10 месяцев 
Автор-разработчик рПОП: государственное автономное профессиональное 
образовательное учреждение Краснодарского края «Курганинский а.грарно 
-  технологический те шикум»

1. Представле] 
программа СПО по 
разработана на

п
основе

Заключение
ная Основная профессиональная образовательная 
рограмме подготовки специалистов среднего звена 

федерального государственного образовательного 
стандарта по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного
питания» № 384 от 22 
Минюст РФ № 33234 
19.00.00 Промышле

апреля 2014 г. приказа МОН РФ, зарегистрирован 
рт 23 июля 2014 г. приказа, укрупненная группа 
тая  экология и биотехнологии, с учетом

профессионального ста щарта профессиональных стандартов индустрии
питания (разработаны 
утверждены Российские 
ноября 2007г. (1 часть) 
«Повар», утвержденного 
РФ № 610н от 08.09.20

федерацией рестораторов и отельеров России, 
союзом промышленников и предпринимателей 1 
2008г. (2 часть); профессионального стандарта 

приказом Министерства труда и социальной защиты 
5(зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 N

WorldSkillsRussia (WSR) 
«Поварское дело» (дата в 
и интересов работодателе!

ОПОП ППССЗ 1о 
общественного питания»

39023); профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом 
Министерства труда и социальной защиты РФ №597нот
07.09.2015(зарегистриров шо в Минюсте России 21.09.2015 N 38940); 
требований, предъявляе ных к участникам международных конкурсов

WorldSkillsIntemational (WSI) по компетенциям 
тупления в силу: 12.03.2015), «Кондитерское дело»

специальности 19.02.10 «Технология продукции 
предусматривает изучение следующих учебных

циклов: общеобразовате.1 ьный, общепрофессиональный, профессиональный 
цикл состоит из профес шональных модулей в соответствии с основными 
видами деятельности. В ' остав профессионального модуля входит один или 
несколько междисциплиш эных курсов.

сг удентами профессиональных модулей проводятся 
произЕ здственная практика; промежуточная аттестация; 

ттестация.
ЖГТ» располагает необходимой материально -  

лшвающей проведение всех видов практических 
междисциплинарной и модульной подготовки, 

^смотренных учебных планом образовательного 
-  техническая база соответствует для реализации

При освоении 
учебная и (или) 
государственная итоговая 

ГАПОУ КК «К 
технической базой обесп 
занятий, дисциплинарной 
учебной практики, пред 
учреждения. Материально 
данной ППССЗ.

2. Рабочий учебн: 
продукции общественного 
плана.

*1

Ши план по специальности 19.02.10 «Технология 
Питания» составлен на основе базисного учебного

2



Учебный пла [ определяет качественные и количественные 
характеристики ППССI, перечень учебных дисциплин, профессиональных 
модулей, практики и по ледовательность их изучения.

При формировс нии учебного плана распределен весь объем учебного 
времени, отведенный га реализацию ППССЗ, включая инвариативную и 
вариативную части.

3. Рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных 
модулей обязательной 1 :асти разработаны на основе примерных программ и 
имеют единую структур у. В рабочих учебных программах всех дисциплин и 
профессиональных мод) лей четко сформулированы требования к результатам 
их освоения: компетенн лям, приобретаемому практическому опыту, знаниям, 
умениям.

Рабочими прогр 1ммами предусмотрена реализация компетентностного 
подхода использование i образовательном процессе активных и интерактивных 
форм проведения занята i (компьютерных симуляций, деловых и ролевых игр, 
разбора конкретных си': уаций) в сочетании с внеаудиторной работой для 
формирования и развита: общих и профессиональных компетенций студентов.

4. Практика учеб лая и производственная.
Практика являет

подготовку студентов, 
виды практик: произь

я обязательным разделом ППССЗ. Она представляет
собой вид учебных заш гий, обеспечивающих практико -  ориентированную

I ри реализации ППССЗ предусмотрены следующие 
здственная и учебная. Аттестация по итогам 

производственной практики проводится с учетом (или на основании) 
результатов, подтвержде ен ы х  документами соответствующих организацией 
(работодателей).

5. Календарный 
часов, отведенных 
профессиональных модул 
учебных дисциплин и пре

.

небный график учебного процесса отражает объем 
да освоение циклов, разделов. Дисциплин, 

и и практики, последовательность их изучения. Для 
зессиональных модулей указаны часы обязательной 

учебной нагрузки и часы < амостоятельной работы студентов, отведенные на их 
изучение, а для всех видов практик указываются часы только часы 
обязательной нагрузки

6. Фонд контрольно -  оценочных средств (ФКОС) для аттестации 
студентов на соответс: вие их персональных достижении поэтапным 
требованием ППССЗ явл яется промежуточная аттестация. В ГАПОУ КК 
«КАТТ» созданы фонды эценочных средств, позволяющие оценить знания, 
умения и освоенные компе генции.

7. Формирование 
формирование социокулы 
всестороннего развития

социокультурной среды. ППССЗ предусмотрено 
урной среды, созданы условия, необходимые для 

социализации личности. Сохранения здоровья
студентов, способствую цие развитию воспитательного компонента
образовательного процесса
участие студентов 
творческих клубов.

в ра< юте общественных организаций, спортивных и
включая развитие студенческого самоуправления,
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8. ОПОП ППСрЗ по специальности 19.02.10 «Технология продукции 
общественного питания •> разработан с учетом:

- запросов работодате тей;
- особенностей развиг ия Краснодарского края;
- профессионального :тандарта «Повар»;
- профессионального ландарта «Кондитер»;
- с учетом передово! о международного опыта движения WorldSkillsRussia 
(WSR)/ WorldSkillsInl л-national (WSI) по компетенциям «Поварское дело» и 
«Кондитерское дело»;
- потребностей эконол ики Краснодарского края.

9. Разработка со (ержания ОПОП 1111ССЗ по специальности 19.02.10 
«Технология продукщ и общественного питания»:

- содержание с тражает современные инновационные тенденции в 
развитии отрасли сфе эы обслуживания с учетом потребностей экономики 
Краснодарского края;

- содержание о: ватывает все виды профессиональной деятельности
техника - технолога;

- содержание i аправленно на формирование следующих общих 
компетенций:
OK 1 Понимать cyi щость и социальную значимость своей будущей 

профессии, пр< являть к ней устойчивый интерес.
Организовываг ь собственную деятельность, выбирать типовые 
методы и споо бы выполнения профессиональных задач, оценивать 
их эффективно :ть и качество.
Принимать pei юния в стандартных и нестандартных ситуациях и 
нести за них ответственность.
Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 
для эффективного выполнения профессиональных задач, 
профессионального и личностного развития.
Использовать шформационно-коммуникационные технологии в 
профессионалы ой деятельности

ллективе и команде, эффективно общаться с 
водством, потребителями.

ответственность за работу членов команды 
результат выполнения заданий.

определять задачи профессионального и

ОК 2

О К З

ОК 4

ОК 5

О К 6

ОК 7

ОК 8

Работать в к<) 
коллегами, руке 
Брать на себ 
(подчиненных), 
Самостоятельно
личностного ра шития, заниматься самообразованием, осознанно 
планировать пое 

ОК 9 Ориентироватьс
профессиональней деятельности

ышение квалификации.
в условиях частой смены технологий в

- следующих профессиог

ВПД1: Организация
полуфабрикате^

шьных компетенции:

процесса приготовления и приготовление 
для сложной кулинарной продукции.
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ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 1.3

ВПД 2

ПК 2.1

ПК 2.2

ПК 2.3

ВПД 3:

ПК 3.1. 
ПК 3.2.

ПК 3.3

ПК 3.4.

ВПД 4:

ПК 4.1.

ПК 4.2.

ПК 4.3.

ПК 4.4.

ВПД.5:

ПК5.1

ПК 5.2

ВПД.6: 
ПК6.1 
ПК 6.2 
ПК 6.3. 
ПК 6.4.

Организовы: ;ать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов
для сложной 
Организовьп

кулинарной продукции, 
ать подготовку рыбы и приготовление

полуфабрик] гов для сложной кулинарной продукции. 
Организовьп 
сложной кул 
Организаци

ать подготовку домашней птицы для приготовления 
нарной продукции.

процесса приготовления и приготовление
сложной хо
Организовы 
сложных хол

родной кулинарной продукции
1ть и проводить приготовление канапе, легких и 

[В)дных закусок.
Организовыв ггь и проводить приготовление сложных холодных 
блюд из рыбь :, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы 
Организовыв ль и проводить приготовление сложных холодных 
соусов
Организация процесса приготовления и приготовление
сложной горячей кулинарной продукции
Организовыв] ть и проводить приготовление сложных супов. 
Организовыв] ть и проводить приготовление сложных горячих 
соусов. |
Организовыв] гь и проводить приготовление сложных блюд из 
овощей, грибе в и сыра.
Организовыва гь и проводить приготовление сложных блюд из 
рыбы, мяса и ( ельскохозяйственной (домашней) птицы. 
Организация процесса приготовления и приготовление
сложных хле( обулочных, мучных кондитерских изделий.
Организовывать и проводить приготовление сдобных 
хлебобулочны г изделий и праздничного хлеба.

ь и проводить приготовление сложных мучных 
[зделий и праздничных тортов, 
ь и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских ] зделий.
Организовывап ь и проводить приготовление сложных отделочных 

в, использовать их в оформлении, 
процесса приготовления и приготовление

сложных холо, (ных и горячих десертов.
Организовыват > и проводить приготовление сложных холодных 
десертов.
Организовыват . и проводить приготовление сложных горячих 
десертов. |
Организация [ аботы структурного подразделения
Участвовать в г панировании основных показателей производства. 
Планировать вь полнение работ исполнителями.

Организовыва'
кондитерских
Организовыва

полуфабрикате
Организация

Организовыват]
Контролировав

работу трудового коллектива, 
ход и оценивать результаты выполнения работ

5



ПК 6.5 
ВПД 7.

ПК 7.1 
ПК 7.2

ПК 7.3

исполнителе ми.
Вести утвер кденную учетно-отчетную документацию.

работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 
служащих (16675 Повар, 12901 Кондитер).

Выполнение
должностям

Производит! 
сырья и офо 
Готовить и

Производит] первичную обработку сырья и продуктов.

требующие г ростой кулинарной обработки.
ПК 7.4 Готовить и о

приготовление или подготовку полуфабрикатов из 
мление основных блюд.
оформлять блюда, гарниры и кулинарные изделия,

[юрмлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

10. Распределен ie вариативной части ОПОП ППССЗ по специальности
19.02.10 «Технология щодукции общественного питания»:

На основе
- анализа социально -  экономического развития Краснодарского края и 
особенностей развита) региона;
- анализа системы ср зднего профессионального образования требованиям 
регионального рынка т зуда;

международного опыта движения WorldSkillsRussia 
national (WSI) по компетенциям «Поварское дело» и

- анализа передовогс 
(WSR)/ WorldSkillsInte г 
«Кондитерское дело»;
- актуального состс 
профессионального об]

Одобрили содер 
установленной для рг 
определяющей содер 
увеличения количества 
части ОПОП ППССЗ с.

Объем времени в 
профессиональной сое

развития системы среднегойния и тенденции 
азования региона
кание вариативной составляющей ОПОП ППССЗ, 
сширения и углубления подготовки специалистов, 

: санием обязательной части, которая включает: 
часов на учебные дисциплины и модули обязательной 
[едующим образом:

нативной части ОПОП оптимально распределен в 
вляющей подготовки специалистов среднего звена и 
отодателей:

ПМ.00 Про )ессиональные модули Максималь
ной

нагрузки

Обязательн 
ой нагрузки

ОГСЭ. 05 Основы бкц жетной грамотности 54 36

ОГСЭ. 06 Кубановеден] е 54 36

ПМ.01 Организация 
приготовлени 
кулинарной п

процесса приготовления и 
j полуфабрикатов для сложной 
родукции

150 100

ПМ.02 Организация 
приготовлени 
кулинарной п

процесса приготовления и 
: сложной холодной 
юдукции

111 74

пм.оз Организация
приготовлени
продукции

процесса приготовления и 
сложной горячей кулинарной

309 206



ПМ.04 Организаг ня процесса приготовления и 
приготовл :ние сложных хлебобулочных, 
мучных кс эдитерских изделий______________

279 186

ПМ.05 Организап \ 
приготовл : 
десертов

я процесса приготовления и 
ние сложных холодных и горячих

150 100

ПМ.06 Организац i 
подразделе

я работы 
кия

структурного 45 30

ПМ.07
Выполнен! е работ по профессии: Повар 144 96

Всего: 1296 864

1.1. В цикле 0i"C3 - 1 0 8  часов: на увеличение объема времени на 
дисциплины «Основы t юджетной грамотности» и «Кубановедение».

Введение учебн >й дисциплины «Основы финансовой грамотности» 
54(36/18) часа обусло злено необходимостью формирования у обучающихся 
функциональных уме] :ий и знаний в сфере финансовой грамотности и 
умения их и с п о л ь зо в ё  гь на практике, предполагается, что образовательная 
программа позволит с формировать у обучающихся активную гражданскую

ъ развитию таких общих компетенций, как умение 
компромисс), умение работать в команде, умение 

фения, уважение к чужому мнению, 
дходе определяется и основная цель курса: 

I юванию ответственной гражданской позиции через 
понимание задач и фун щий бюджетов всех уровней.

Введение учебн ш дисциплины «Кубановедение» 54(36/18) часа 
обусловлено тем, что нормативны документы Министерства образования и 
науки РФ, ст. 29 Зак >на «Об образовании» и другие предусматривают, 
наряду с федеральным I, введение регионального компонента ФГОС. Этот 
компонент призван об< спечивать национально -  региональную специфику 
образования, которую реализует Кубановедение. Введение дисциплины 
позволит формировать у обучающихся знания материалов богатейшей 
истории и культуры Крс снодарского края.

позицию, содействова 
договариваться (искат 
отстаивать свою точку 

При таком п<| 
способствовать форми

ОП.ОО Общепроф ссиональный цикл Максима
льная
часть

Обязатель
ная

(аудиторна
я)

Самостоя
тельная

часть

ОГСЭ.05 - В результате изучения вариативной 54 36 18
части ОГСЭ.05 
грамотности об

умет ь:
1. Выбирать по 
денежных среде 
банковские вклас 
свои права, пров 
расчёты по п:и 
использован нем

Основы финансовой
чающийся должен:

входящий вид вложения 
пв в банке, сравнивать 
я и кредиты, защищать 
удить предварительные 
тежам по кредиту с 
формулы простых и

1



сложных 
стоимость 
различных (pi н
2. Выбират . 

umecmupoeai и. 
выявлять 
итестировт и 
бумаг, i  а 
доходности 
анализировал, 
принятия реи
3. Полъзоват 
сайте палого ч 
актуальную г, 
налогах и з, 
налоговую 
заявление ш 
вычета, расе1 
уплате.
4. Понимать 
страхования, 
правилами 
акту ал изирова 
информацию, _ 
условия страхе 
страховой те) 
в критериях вы
5. Определять 
для развитыу 
бизнес-план, 
налоги. знал 
налогов в м а  
строить стр 
предприятии.
6. Различать сп 
выбирать щ 
стратегию ин 
приемлемого ур 
рассчитать с 
диверсифицирое 
портфель с тс 
рисков и при 
распознали> фи 
множества 
предложений, 
сайт от подлы 
фарминга и фиг
7. Влиять н 
будущей пе 
калькулятора, 
Пенсионного 
рассчитывать

гроцентов, оценивать 
гривлечения средств в 
ансовых организациях, 
подходящий инструмент 

я на фондовом рынке, 
теки, сопутствующие 
ю денег на рынке ценных 
ссчитыватъ уровень 

по инвестициям, 
информацию для 

ний на фондовом рынке.
"я личным кабинетом, на 
ill инспекции и получать 
формацию о начисленных 
долженности, заполнять 
екларацию, оформлять 

получение налогового 
тывать сумму налогов к

содержание договора 
уметь работать с 
страхования, уметь 

пь страховую 
меть правильно выбрать 
шипя, уметь оперировать 
литологией, разбираться 
юра страховой компании, 
потребность в капитале 

бизнеса, составлять 
»асе чшп ыват ь прибыл ъ, 
ь  порядок уплаты 
ом и среднем бизнесе, 
>ктуру управления, на

оатегии инвестирования, 
иемлемую для себя 
вотирования с позиции 
вня риска и доходности, 
хходиость инвестиций,

? тгъ нвестгщионный 
? пси зрения минимизации 
( мчемости доходности, 
ч псовую  пирамиду среди 

инвестиционных 
minimum фишинговый 

i ого, защитить себя от 
и тга.
а размер собственной 
Н 'UU, с помощью 
помещ ённого на сайте 

фонда России, 
р змер пенсии, выбирать

8



негосудорств м 
знать

В результа, ? 
обучающийся г)
1. Понятие к 
депозитов, т 
и сложны: 
возмещения 
параметры с t 
характеристг 
выбора необхс
2. Понятие 
ценных бума , 
инвестиционн 
инвестиционт 
фондов банке 
профессионал in 
бумаг, типы вс
3. Основать 
граждан, 
гражданами, 
ИНН и порядс 
которых } 
налоговую дек. 
способов получ
4. Страховой р  
страхового 
развития стрс 
классификация 
условия осущес 
страхования, 
наступлении 
особенности 
компании.
5. Понятие ма 
порядок фо 
капитала, сг 
расходов, пору 
необходимость 
бухгалтерского 
маркетинга и 
предприятия, п 
налогов в меч 
определение рис
6. Виды рись 
финансовых on 
от финансовых 
признаках фина
7. Спосс 
обеспечения в 
получения т

тый пенсионный фонд.

г освоения дисциплины 
олжен знать: 
тковской системы. виды 
ядок начисления простых 

процентов, порядок 
вкладов, основные 

позита. виды кредитов, 
и кредита, параметры 
Немого вида кредита, 
фондового рынка, виды 

разновидности паевых 
х фондов, отличия паевых 
х фондов от общих 
некого управления, виды 
ш х  участников ценных 
чютных сделок.

взимания налогов с 
налоги, уплачиваемые 
/еобходимость получения 
с его получения, случаи, в 
еобходимо заполнять 
арацию, знание случаев и 
ния налоговых вычетов, 
инок, основные участники 
рынка, особенности 

хового рынка в России, 
страховых продуктов, 

явления различных видов 
лгоритм действий при 

страховых случаев, 
выбора страховой

ого и среднего бизнеса, 
мирования уставного 
руктура доходов и 
1ок расчёта прибыли, 

и назначение 
учёта, функции 

. iенеджмента в работе 
с эядок расчёта и уплаты 

м и среднем бизнесе.
) ов и их снижение.
:• в при осуществлении 
е шций, способы защиты 

мошенничеств, знания о 
н твой пирамиды.
) >ы финансового 

старости, основания 
и сии по старости,

9



знание о су  г \е 
пенсионного о

ст вую щ их програм м ах  
беспечения.

ОГСЭ.06 В результате t зучения вариативной части 54 36 18
ОГСЭ.06 Kyis
должен:
знать:
- особенност 
комплексов, с 
территории К

причин 
облика природ 
природных кол 

происхс 
значение геогр 
местности;

целостноеi 
социумов (се: 
край, страна,
- основные эт 
истории Kyi 
российской псп

историко-i 
родного края (с 

факты
путешествент 
их отзывы о на 

литере
отражающие
соответствую
- фольклор и 
наследие народе
- особенности 
прикладного 
этнических оби 
уметь:

показыв< 
расположение 
сформировавши 
расселение 
населенные пун 
исторических а  

характе1 
комплексы;

о цен ива: 
действий по о 
компонентам; 

осущест

«поведение обучающийся

природно-хозяйственных 
юрмировавшихся на 
бани:

изменения внешнего 
ых зон, проблемы охраны 
юнентов;
ждение и лексическое 
гфических названий своей

гъ процесса развития 
ъя, населенный пункт. 
up);
ты и ключевые события 
они в контексте 
ории;
улыпурные памятники 
юего города, станицы); 
гребывания известных 
ков на Кубанской земле и 
чем крае;
турные произведения, 

кубанскую тематику 
(.его периода; 

музыкально-культурное 
в. населяющих Кубань, 
'сродного и декоративно- 
искусства местных 

юстей:

пъ на карте 
природных зон,

: ся на территории края, 
народов, основные 

1 ты, места важнейших 
) Нытий;
i лзовать природные

п последствия своих 
п ношению к природным

в. ять поиск социальной



информации по краеведческой теме из 
различных носителей (материалов 
местных СЛ ГИ. Интернета, учебного 
текста и других адаптированных 
источников);
- дифферешщ ювать факты и мнения;

•ювать условия и образ 
т я людей, живущих в

- реконструг 
жизни, заня 
регионе;

объяснять фое отношение к наиболее 
событиям и личностям 

ентировать собственную
значительным 
Кубани, ар гул 
точку зрения;

понимать 
искусства; 
народных мае/.

образный язык видов 
оценивать творчество 
еров Кубани,_____________

1.2. В цикле ПМ 
отведенного на профе* 
определяемой содер^ 
конкурентоспособное^

1188(792+396) часов: на увеличение объема времени, 
сионалъные модули, с целью углубления подготовки, 
манием обязательной части и обеспечения 
выпускник:

ПМ.00 Профессиональные i юдули Максимальн 
ая часть

Обязатель
ная

(аудитория 
____ 2)____

Самостоят
ельная
часть

ПМ.01 В результате изучег 
профессионального

ия вариативной части 
модуля «Организация

371
(221+150)

247
(147+100)

124
(74+50)

процесса приготовлю ния и приготовление
полуфабрикатов для
продукции» 
уметь:
органолептически 
продуктов и готовых 
диких животных, эк.

сложной кулинарной 
остающийся должен:

уценивать качество 
олуфабрикатов из мяса 
отеческих видов рыб,

нерыбных морепродук? юв, пернатой дичи;
пригашать решения пс 
подготовки и пригото 
из мяса диких живот/, 
рыб, нерыбных мор 
дичи;
выбирать и оезфгасно 
производственным, 
технологическим 
приготовлении полуфа<

организации процессов 
пения полуфабрикатов 
ых. экзотических видов 
продуктов, пернатой

блюд из .мяса диких ж <вотных, экзотических
видов рыб, нерый i 
пернатой дичи; 
выбирать различные 
подготовки мяса 
экзотических видов

пользоваться 
инвентарем и

борудованием при
'рикатов для сложных

ых морепродуктов,

спосооы
диких

рыб,

и приемы 
животных, 

нерыбных

11



морепродуктов, nej чс 
обеспечивать безо! си 
замораживании, ра  м 
мяса диких живог н 
рыб, нерыбных л о1 
дичи;
планировать р  и 
разрабатывать i 
документацию. ' 
знать:

ассортимент полуф 
животных, экзо: 
нерыбных морепрод} 
сложных блюд; 1 
виды экзотических 
морепродуктов и т 
для приготовления а  
основные критер, 
подготовленных поз 
диких животных, з 
нерыбных морепрод 
методы обработки , 
.животных, экзот 
нерыбных морепрод|  
теоретические о 
оборудования; 
виды технологичес 
производственного 
безопасное исполъзо 
мяса диких животн 
рыб, нерыбных мо} 
дичи:
варианты подбора щ 
пригон ювлен ии полуф с 
животных, экзоти 
нерыбных морепродук 
способы мгтимизс 
подготовке мяса 
экзотических видо 
морепродуктов, пер 
приготовления сложи 
правила охлаждены, 
подготовленных п/ф и: 
особенности деяте 
питания;
принципы операпп 
производства и норме 
документацию.

иной дичи;
л  юань при охлаждении, 
юраживании и хранении 
ых, экзотических видов 
репродуктов, пернатой

юту производства; 
технологическую

бриттов из мяса диких 
теста видов рыб, 
шов, пернатой дичи для

зидов рыб и нерыбных 
ебования к их качеству 
у ж н ы х  блюд; 
и оценки качества 
фабрикатов из мяса 
зотических видов рыб, 
попов, пернатой дичи; 
подготовки мяса диких 

теста видов рыб, 
’ктов, пернатой дичи; 
'новы механического

■ого оборудования и 
инвентаря и его 

типе при подготовке 
IX, экзотических видов 
епродуктов, пернатой

япостей и приправ при 
бриттов из мяса диких 
1еских видов рыб, 
юв, пернатой дичи;; 
ц ш отходов при 

диких животных, 
I рыб. нерыбных 
жатой дичи для 

х блюд;
и замораживания 

мяса диких ,животных; 
мости предприятий

i того планирования 
и твио-технологическую

ПМ.02 В результате тучен 
профессионального 
процесса приготовлю 
сложной холодной

г я вариативной части 
з одуля «Организация 
7 ия и приготовление 
к линарной продукции»

391
(280+111)

261
(187+74)

130
(93+37)
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обучающийся | 
уметь: ; 
использовать / а 
приготовления слс 
безопасно полъзовс 
инвентарем 
оборудованием для 
горячих закусок; 
выбирать темпер 
режим при подач 
горячих закусок; 
знать:
ассортимент сложи > 
теоретические осно 
теплового оборудова 
технологию пригони 
закусок;
технологию при 
холодных закусок, < 
птицы, соусов у  р  
актуальные направл 
завершении приготов 
рыбных блюд, соусов.

должен:

злачные технологии 
сных горячих закусок; 
пъся производственным 

технологическим 
приготовления сложных

турный и временной 
и хранении сложных

lx горячих закусок; 
ы устройства и работы 
ия;
тения сложных горячих

отовления сложных 
под из рыбы, мяса и 
гзличных народов мира; 
ния в приготовлении и 
гения холодных мясных и

ПМ.03 В результате изуче 
профессионального 
прогресса приготовл 
сложной горячей 
обучающийся 
уметь:

органолептически 
продуктов для пр 
горячей кулинарной 
молочных, вкусовых 
жиров

выбирать различнъ 
приготовления сложл 
продукции, в том чис 
ракообразных, дичи, м 

безопасно пользован 
вспомогательных one 
реализации продуктов 

выбирать и испол 
способы и приема 
различных контин 

знать:
ассортимент слож 

продукции: моллюское 
макаронных 

классификацию 
продуктов, пищевых 
хранения и требоват 
видов указанных

ия вариативной части 
модуля. «Организация 
•ния и приготовление 
■улииарной продукции» 

должен:

оценивать качество 
ыотовления сложной 
оодукцгш, в том числе 

продуктов, пищевых 
и масел; 
е способы и приемы 
эй горячей кулинарной 
е блюд из моллюсков и 

1 коронных изделий;
1 ->ся оборудованием для 
1 аций производства и 

пинания;
1 зовать разнообразные 
>i для обслуживания 
< гитов потребителей.

/ эй горячей кулинарной 
? и ракообразных, дичи,

\ изделий; 
} олочных, вкусовых 
э! иров и масел, условия 
я к качеству различных 

групп продуктов;

708
(399+309)

472
(266+206)

236
(133+103)
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требования к ка1 
полуфабрикатов из 
ингредиентов к ним 
тепловой обработка, ■ 

основные кртт 
подготовленных \ 
приготовления слоэк 
изделий;

методы и вар 
различных способов 
блюд из моллюсков 
макаронных изделий;

температуря ы й, 
правша приготовле 
моллюсков и ракообр 
изделий;

варианты сервщ 
способы подачи слоги 
ракообразных. дич 

требования к безот 
хранения и подачи го 
моллюсков и ракообрс 
изделий;

виды оборудованыу 
операций производс 
продуктов 
правила оказания 
питания;
формы и меп 
характеристику п 
виды, назначение сто. 
белья;
правша подготовки 
обслуживай ию; 
правила и способы по 
характеристику раз 
банкетов и правы 
правша обслуж 
контингентов 
требования к обслу: 
должностные обязан 
официанта, бармена.

ству и правила выбора 
дичи и дополнительных 
? соответствии с видом

гш оценки качества 
компонентов для. 

<ых блюд из макаронных

анты комбинирования 
Приготовления сложных 
и ракообразных, дичи,

анитарный режим, и 
шя сложных блюд из 
гзных, дичи, макаронных

пеки, оформления и 
1ЫХ блюд из моллюсков и 
, макаронных изделий; 
ясности приготовления, 
новых сложных блюд из 
зных, дичи, макаронных

для вспомогателеных 
пва и реализации 

питания; 
услуг общественного

оды обслуживания; 
орговых помещений; 
oeofi посуды, приборов,

чорговых помещений к

)ачи блюд и напитков; 
пчных видов приемов, 

их обслуживания; 
(вания различных 
\ потребителей;
:тающему персоналу; 
ости менеджера зала,

ПМ.04 В результате изучен 
профессионального 
процесса приготовле 
сложных хлебо( 
кондитерских изделий 
уметь:

проверять органо, 
качество основнъ 
дополнительных ингр 
приготовлении про

i я вариативной части 
, юдуля «Организация 
1 ия и приготовление 
о точных, мучных 
» обучающийся должен:

/ оптическим способом 
г; продуктов и 
и диентов к ним при 
с чых хлебобулочных,

582
(303+279)

388
(202+186)

194
(101+93)
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мучных и кондитере к 
определять \ 

технологическим t \р 
хлебобулочным, м_ 
изделиям; j 

использовать и 
приготовления и 
хлебобулочных, щ  
изделий; \ 
знать:

ассортимент, 1 
требования к 
хлебобулочных, му 
изделий;

правша выбора 
дополнительных ин 
приготовлении про 
мучных и кондитерег 

последовательное; 
технологических on 
сырья и при 
хлебобулочных, му1 
изделий;

способы отделки 
простых хлебову, 
кондитерских изделш

ex изделий;
их соответствие 
>ебованиям к простым 
ным и кондитерским.

азличные технологии 
оформления простых 

ных и кондитерских

пищевую ценность, 
качеству простых 

ных и кондитерских

основных продуктов и 
оедиеитов к ним при 
тых хлебобулочных, 
а  изделий;
1Ь выполнения 
раций при подготовке 
отовлении простых 
ных и кондитерских

1 варианты оформления 
очных, мучных и

ПМ.05 В результате изучел 
профессионального 
процесса приготовл 
сложных холодных 
обучающийся 
уметь:

органолептически 
продуктов для пр 
холодных и горячих де 
апельсинового льда с 
апельсинов; поленты 
сырного кекса с ягоде 
пирога с ягодами; 
орехом.; рулета из те 
ягодами: мешочков 
фило с фруктами; 
яблок, снежков в горя 

выбирать различи 
приготовления указан 
и горячш 

рассчитывать сыр 
приготовления указан 

безопасно пользе 
для приготовления, 
десертов;

сервировать, офор.л

ия вариативной части 
модуля. «Организация 
ния и приготовление 
и горячих десертов» 

должен:

оценивать качество 
готовлен г ш с л ожн ых 
ертов:
ягодами; «гранита» из 
шоколадом и ягодами; 

ми и орехами; сырного 
гасхи» с фруктами и 
та фичо с фруктами и 
корзиночек из теста 

юздушного пирога из 
1 :ч сливочном соусе, 
i е способы и приемы 
i ях сложных холодных 
с десертов; 
ь ■ и полуфабрикаты для 
н ях сложных десертов; 
5 '.ться оборудованием 

указаии ых сложи ых

v ять, подавать данные

324
(174+150)

216
(116+100)

108
(58+50)
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сложные 
оформлять 

документацию на 
десерты, 

тать:
основные крипи 

готовых сложных 
льда с ягодами; «: 
поленты с шоколас 
кекса с ягодами и oj 
ягодами; «пасхи» < 
рулета из теста фги 
мешочков и корзин 
фруктами; воздуип 
снежков в горячем сл 

органолептически, 
степени готовностг 
десертов;

виды технология 
производственного 
безопасное исполъзов 
данных десертов;

методы пригон 
сложных холодных 
варианты их комбини 

технологию прыго 
льда с ягодами; «гц. 
поленты с шоколаде 
кекса с ягодами и opt 
ягодами; «пасхи» с 
рулета из теста фит 
мешочков и корзина 
фруктами; воздушт 
снежков в горячем ели 

варианты сервир 
подачи указанных десе

десерты; 
технологическую 

указанные сложные

пш оценки качества 
есертов: апельсинового 
шнита» из апельсинов; 
ш  и ягодами; сырного 
гхами: сырного пирога с 

фруктами и орехом; 
) с фруктами и ягодами; 
чек из теста фило с 
эго пирога из яблок, 
точном соусе:

метод определения 
и качества указанных

ского оборудования и 
инвентаря. и его 

тие при приготовлении

овления указанных 
и горячих десертов, 

ювания;
повления апельсинового 
яиита» из апельсинов; 
м и ягодами; сырного 
хами; сырного пирога с 
фруктами и орехом.; 
с фруктами и ягодами; 
'ек из теста фило с 
го пирога из яблок, 
ючном соусе 
вки, оформления и 
этов.

ПМ.06 В результате изучен 
профессионального 
работы структур 
обучающийся 

уметь:
обучать персонал 
оценивать ре зуль пи 
числе:

-четко, логично 
излагать инфор.лшцш 
отвечать

-планировать р 
-планировать орган 

тренингов и тематин 
ресурсы для 

-вести документа

(я вариативной части 
лодуля « Орган г i-заг щя 
ого подразделения» 

должен:

1а рабочем месте и 
<пы обучения., в том

и последовательно 
(, четко и тактично 
! а вопросы; 
1 ограммы обучения; 
i зацию мастер-классов,
1 ских инструктажей и 

их проведения; 
г ию по обучению на

180
(135+45)

120
(90+30)

60
(45+15)
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рабочем \ 
-анализировать 

знать: ; 
Важность постоя> 
развития персонала 
питания. во 
профессионального 
месте.
Формы и мете 
обучения на рабочем 
Роль наставничеств 
месте.
Важность on.pt 
собственных 
профессиональном р  
повышения собствен. 
Личная ответст 
данного уровня в об.) 
результатов обучены 
Правила составления 
Способы и формь 
обучения персонала. 
Примеры успешной 
профессионального 
месте на предприяти 
Важность коммут 
профессиональной 
наставников. 
Основные принципы ь 
общения с обучаемым 
Методики обучения 
деятельности. 
Принципы организац\ 
классов, тематически 
Законодательные и т 
в области 
профессионального об1 
Важность обеспечен 
области взаимодейс 
ответственным за 
предприятии питания 
Современные тенденг 
персонала на рабо 
резул ътатов о буч ен ия

месте:.
результаты обучения.

юго профессионального 
наличия на предприятии 

можностей для 
обучения на рабочем.

ы профессионального 
сеете.

в обучении на рабочем

деления персоналом 
потребностей в 
ш ипит и непрерывного 
ой квалификации, 
енность работников 
асти обучения и оценки

программы обучения, 
оценки результатов

практики постоянного 
обучения на рабочем  
' питания, в регионе, 
нашивных умений и 
сультуры речи для

методы эффективного 
работником, 
в процессе трудовой

и тренингов, мастер- 
■ инструктажей, 
рлштивные документы 

дополнительного 
азования. и обучения.
/я взаимодействия и 
гвия с работником, 
бучение персонала на

ш в области обучения 
т  месте и оценки

ПМ.07 В результате изучен 
профессионального 
работ по профессии: 
должен:
иметь практический
-приготовления и ос 
основных блюд из 
бобовых, кукурузы, мс

i я вариативной части 
юдуля «Выполнение 
«Повар» обучающийся

пыт:
1 эрмления простых и 
с вощей, грибов, круп, 
г аронных изделий, яиц,

144
(96+48)

96 48
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творога, блюд и изс 
соусов, блюд из рыб 
птицы, дичи, холо 
сладких блюд, десерп 
уметь:
- проверять оргат 
качество и cot 
продуктов и дополи 
технологическим mpt 
основным блюдам;

обрабатывать /  
сырье и продукты;

выбирать и 6t 
производствеин ы и ин 
для приготовления npi 
-использовать ра 
приготовления и ос 
основных блюд; 
-оценивать качество < 
-организовывать р  
приготовления полуд 
соответствии с 
технологией пригони 
технологическими mpt 
знать:
-классификацию, 

требования к 
полуфабрикатов, npi 
при приготовлении npt 
-правила выбора ot 
дополнительных шщ. 
приготовлении простъ 
-последовательность 
технологических о/щ  
сырья и приготовлен! 
блюд;
-правша проведения бр 
-способы сервировки и 
температуру подачи 
блюд;
-правила хранения и 
простых и основных бп 
-виды необходимое 

оборудования и протес 
правила их безопасного 

организацию р 
приготовления полуф 
соответствии с л/с 
санитарно-технологич

глий из теста, супов и 
г, морепродуктов, мяса, 
ных блюд и закусок, 
98 и напитков.

пептическим способом 
тветствие основных 
ипелъных ингредиентов 
бованиям к простым, и

азпичными методами

зопасно использовать 
•ентаръ и оборудование 
стих и основных блюд; 
личные технологии 
юрмления. простых и

отовых блюд; 
хбочее место для 
абрикатов и блюд в 
методами обработки, 
влеиия и санитарно- 
бованиями.

пищевую ценность, 
качеству сырья, 

дуктов. используемых 
стых и основных блюд; 
човных продуктов и 
гдиентов к ним при 
х и основных блюд;

выполнения 
аций при подготовке 
и простых и основных

жеража;
варианты оформления, 
простых и основных

хребования к качеству 
од;
9 технологического 
дственного инвентаря, 
использования, 
хбочих мест для 
брикатов и блюд в 
подами обработки и 
скими требованиями.
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вариативная часть ОПОП подготовки специалистов 
[пециальности 19.02.10 «Технология продукции 

направлена на углубление общегуманитарной, 
овки будущих специалистов.

Таким образом, 
среднего звена по 
общественного питанияв 
профессиональной подго'

Вывод:
Распределение чЬсов вариативной ОПОП ППССЗ рационально для 

получения практикоориег гированной специальности.
Основная профе 

профессионального обрг 
общественного питания»

хиональная образовательная программа среднего 
?ования ППССЗ 19.02.10 «Технология продукции 
хответствует запросам регионального рынка труда и 

работодателей и отражаем современные инновационные тенденции в развитии 
отрасли с учетом потреби >стей, рекомендована к использованию в ГАПОУ КК 
«Курганинском аграрно -  технологическом техникуме».

Вариативная час ь ОПОП подготовки специалистов СПО может 
ежегодно изменяться в за исимости от особенностей развития региона. Науки, 
технологий и запросов ра£ этодателей.

Таким образом, п] едставленная на экспертизу ОПОП СПО ППССЗ по 
специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» 
может быть использо] ана в качестве основной профессиональной 
образовательной прогрш мы среднего профессионального образования, 
базового уровня подготов! и, к условиям ее реализации, к оцениванию качества 
ППССЗ, а запросам ООО «Мир Развлечений», Управления образования МО
«Курганинский район», Ш ’ Старухина Жанна Петровна.

Эксперты:
Генеральный директор О' Ю «Мир Развдеченщ» 
МП

.<У4У 0 \ - P H

I- с>\№йЯЕНЕНИ1
А.П. Галенко

So ,o//V

ления об )азования МО «Курганинский район»

сл
.... водител# ИП Старухг
- г  ■ и ;

на Жанна
МП

«28» августа 2018 г.

М.Э. Романова

Ж.П. Старухина
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19.02.10 Технол
Лист переутверж; (ения на ОПОП ППССЗ по специальности СПО

гия продукции общественного питаниятоваров
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