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Настоящая образовательная программа среднего профессионального об­
разования -  программа подготовки специалистов среднего звена (далее 
ППССЗ) представляет собой комплект документов, разработанных и утвер­
жденных образовательным учреждением с учетом потребностей регионального 
рынка труда, требований федеральных органов исполнительной власти и соот­
ветствующих отраслевых требований, на основе ФГОС СПО, утвержденного 
приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 384 от 
22.04.2014, зарегистр. Министерством юстиции (рег. № 33234 от 23.07.2014) 
19.02.10 Технология продукции общественного питания, а также примерной 
основной образовательной программы по специальности Технология продук­
ции общественного питания, утвержденной распоряжением Министерства об­
разования Иркутской области № 1191-мр от 14.11.2011 г.

Настоящая программа предусматривает обучение в заочной форме по 
специальности Технология продукции общественного питания на базе освоения 
ППКРС по профессии Повар, кондитер и регламентирует цели, ожидаемые ре­
зультаты, содержание, условия и технологии реализации образовательного 
процесса, оценку качества подготовки выпускника по данной специальности и 
включает в себя: индивидуальный учебный план ППССЗ, рабочие программы 
учебных дисциплин, профессиональных модулей, календарный учебный гра­
фик процесса заочного обучения и другие материалы, обеспечивающие качест­
во подготовки обучающихся, а также методические материалы, обеспечиваю­
щие реализацию соответствующих образовательных технологий.

Организация-разработчик:
Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреж­

дение Иркутской области «Усть-Илимский техникум лесопромышленных тех­
нологий и сферы услуг»



1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1. Нормативные документы

Нормативную правовую базу разработки ППССЗ по специальности 19.02.10 
Технология продукции общественного питания составляют:

- Федеральный закон от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Россий­
ской Федерации»;

- Федеральный государственный образовательный стандарт по специальности 
среднего профессионального образования 19.02.10 Технология продукции общест­
венного питания, утвержденного приказом Министерства образования и науки Рос­
сийской Федерации от 22 апреля 2014 г. № 384;

-  Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации (Ми­
нобрнауки России) от 14 июня 2013 г. № 464 г. Москва «Об утверждении Порядка 
организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 
программам среднего профессионального образования»;

-  Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации (Ми­
нобрнауки России) от 22 января 2014 г. № 31 г. Москва «О внесении изменения в 
Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образова­
тельным программам среднего профессионального образования, утвержденный 
приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 
2013г. № 464»;

-  Порядок приема граждан на обучение по образовательным программам 
среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства 
образования и науки Российской Федерации от 23 января 2014г. №36;

-  Приказ о 18 апреля 2013 г. № 291 г. Москва «Об утверждении Положения о 
практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образователь­
ные программы среднего профессионального образования;

-  Приказ от 16 августа 2013 г. № 968 г. Москва «Об утверждении Порядка 
проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 
среднего профессионального образования»;

-  Приказ от 31 января 2014 г. № 74 «О внесении изменений в порядок прове­
дения государственной итоговой аттестации по образовательным программам сред­
него профессионального образования, утвержденный приказом министерства обра­
зования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013 г. № 968».

-  Разъяснения по реализации образовательной программы среднего общего 
образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессио­
нального образования на базе основного общего образования с учетом требований 
ФГОС и профиля получаемого профессионального образования, одобренные реше­
нием Научно-методического совета Центра профессионального образования ФГ АУ 
«ФИРО» от 10 апреля 2014 г. № 1;

-  Методические рекомендации Министерства образования и науки Россий­
ской Федерации от 20.07.2015 №06-846 «По организации учебного процесса по оч­
но-заочной и заочной формам обучения в образовательных организациях, реали­



зующих основные профессиональные образовательные программы среднего про­
фессионального образования»; № 730 от 24.12.2012);

-  Примерная основная профессиональная образовательная программа средне­
го профессионального образования по специальности Технология продукции обще­
ственного питания (рецензия ФИРО № 01-01-07/1273 от 26.12.2012, протокол №9 от 
14.12.2012, рег. № 730 от 24.12.2012);

-  Устав Государственного бюджетного профессионального образовательного 
учреждения Иркутской области «Усть-Илимский техникум лесопромышленных 
технологий и сферы услуг».

1.2. Цель программы подготовки специалистов среднего звена

Целью разработки ППССЗ по направлению 19.02.10 Технология продукции 
общественного питания является реализация требований ФГОС СПО к качеству 
подготовки техников с учетом запросов работодателей, потребителей образователь­
ных услуг, востребованности современным рынком труда

Выпускник техникума в результате освоения ППССЗ специальности 19.02.10 
Технология продукции общественного питания будет профессионально готов к дея­
тельности:

-  организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции;

-  организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 
сложной холодной кулинарной продукции;

-  организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 
сложной горячей кулинарной продукции;

-  организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобу­
лочных, мучных кондитерских изделий;

-  организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных 
и горячих десертов;

-  организация работы структурного подразделения;
-  выполнение работ по нескольким профессиям рабочего:
-  Повар, код ОК 016-94 16675;
-  Кондитер, код ОК 016-94 12901.



2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКА

2.1. Область профессиональной деятельности

Область профессиональной деятельности выпускников: организация процесса 
и приготовление сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных конди­
терских изделий для различных категорий потребителей и управление производст­
вом продукции питания.

2.2. Объекты профессиональной деятельности

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:
-  различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной выра­

ботки, в том числе высокой степени готовности;
-  технологические процессы приготовления сложной кулинарной управления 

продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий из различного вида 
сырья и полуфабрикатов промышленной выработки, в том числе высокой степени 
готовности;

-  процессы управления различными участками производства продукции об­
щественного питания;

-  первичные трудовые коллективы организаций общественного питания.

2.3. Виды профессиональной деятельности

Обучающийся по специальности 19.02.10 Технология продукции обществен­
ного питания готовится к следующим видам деятельности:

-  организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции;

-  организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 
сложной холодной кулинарной продукции;

-  организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 
сложной горячей кулинарной продукции;

-  организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобу­
лочных, мучных кондитерских изделий;

-  организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и 
горячих десертов;

-  организация работы структурного подразделения.
-  выполнение работ по нескольким профессиям рабочего:
Повар, код ОК 016-94 16675;
Кондитер, код ОК 016-94 12901.

2.4. Задачи профессиональной деятельности выпускника

В области организации процесса приготовления и приготовление полуфабри­



катов для сложной кулинарной продукции техник-технолог должен:
-  органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов 

из мяса, рыбы и домашней птицы;
-  принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления 

полуфабрикатов из мяса, рыбы птицы для сложных блюд;
-  проводить расчеты по формулам;
-  выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и техно­

логическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд;
-  выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для 

сложных блюд;
-  обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, разморажива­

нии и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени.
В области организации процесса приготовления и приготовление сложной 

холодной кулинарной продукции техник-технолог должен:
-  органолептически оценивать качество продуктов для приготовления слож­

ной холодной кулинарной продукции;
-  использовать различные технологии приготовления сложных холодных 

блюд и соусов;
-  проводить расчеты по формулам;
-  безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим 

оборудованием для приготовления сложных холодных блюд и соусов;
-  выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления слож­

ных холодных блюд и соусов;
-  выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении слож­

ных холодных блюд и соусов;
-  оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различны­

ми методами.
В области организации процесса приготовления и приготовление сложной го­

рячей кулинарной продукции техник-технолог должен:
-  органолептически оценивать качество продуктов для приготовления слож­

ной горячей кулинарной продукции;
-  принимать организационные решения по процессам приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции;
-  проводить расчеты по формулам;
-  безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим 

оборудованием при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: супов, 
соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

-  выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей ку­
линарной продукции;

-  выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей 
кулинарной продукции;

-  оценивать качество и безопасность готовой продукции различными спосо­
бами.

В области организации процесса приготовления и приготовление сложной 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий техник-технолог должен:



-  органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных 
отделочных полуфабрикатов;

-  принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских из­
делий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;

-  выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и техно­
логическим оборудованием;

-  выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба;

-  определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных хлебобулоч­
ных, мучных кондитерских изделий;

-  оценивать качество и безопасность готовой продукции различными метода­
ми;

-  применять коммуникативные умения;
-  выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделоч­

ных полуфабрикатов;
-  выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изде­

лий;
-  определять режим хранения отделочных полуфабрикатов.
В области организации процесса приготовления и приготовление сложных 

холодных и горячих десертов техник-технолог должен:
-  органолептически оценивать качество продуктов;
-  использовать различные способы и приемы приготовления сложных холод­

ных и горячих десертов;
-  проводить расчеты по формулам;
-  выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и техно­

логическим оборудованием;
-  выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов;
-  принимать решения по организации процессов приготовления сложных хо­

лодных и горячих десертов;
-  выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих де­

сертов;
-  оценивать качество и безопасность готовой продукции;
-  оформлять документацию.
В области организации работы структурного подразделения техник-технолог 

должен:
-  рассчитывать выход продукции в ассортименте;
-  вести табель учета рабочего времени работников;
-  рассчитывать заработную плату;
-  рассчитывать экономические показатели структурного подразделения орга­

низации;
-  организовывать рабочие места в производственных помещениях;
-  организовывать работу коллектива исполнителей;
-  разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую докумен­

тацию;



-  оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфабрика­
тами и готовой продукцией.



3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 
ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕ ДНЕГО ЗВЕНА

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими се­
бя способность:

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профес­
сии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 
способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и ка­
чество.

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

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

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профес­
сиональной деятельности.

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, ру­
ководством, потребителями.

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

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 
развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квали­
фикации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональ­
ной деятельности.

Техник-технолог должен обладать профессиональными компетенциями, соот­
ветствующими видам деятельности:

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

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

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 
сложной кулинарной продукции.

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

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд 
из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных со­
усов.

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, 

грибов и сыра.
ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы,



мяса сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба.
ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных конди­

терских изделий и праздничных тортов.
ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитер­

ских изделий.
ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных по­

луфабрикатов, использовать их в оформлении.
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десер­

тов.
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десер­

тов.
ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ испол­

нителями.
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.



4. ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И 
ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА

В соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10 Технология продук­
ции общественного питания содержание и организация образовательного процесса 
при реализации данной программы подготовки специалистов среднего звена регла­
ментируется:

-  учебным планом;
-  годовым календарным учебным графиком;
-  рабочими программами учебных дисциплин и профессиональных модулей;
-  материалами обеспечивающими качество подготовки и воспитания обу­

чающихся;
-  программами учебных и производственных практик;
-  методическими материалами, обеспечивающими реализацию соответст­

вующих образовательных технологий.

4.1. Учебный план
4.2. Календарный учебный план
4.3. Аннотации рабочих программ учебных дисциплин и профессиональ­

ных модулей



5. ФАКТИЧЕСКОЕ РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

5.1. Кадровое обеспечение

Реализации программы подготовки специалистов среднего звена по 
направлению подготовки технического профиля 19.02.10 Технология продукции 
общественного питания обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими 
высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины, 
профессионального модуля. К  образовательному процессу привлекаются 
преподаватели из числа действующих руководителей и специалистов профильных 
организаций.

5.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение

Реализация программы подготовки специалистов среднего звена обеспечена 
учебно-методической документацией и материалами по всем учебным курсам, 
дисциплинам (модулям). Программы курсов представлены в сети Интернет. 
Внеаудиторная работа обучающихся сопровождается соответствующим 
методическим обеспечением. Техническая оснащенность библиотеки и организация 
библиотечно-информационного обслуживания соответствует нормативным 
требованиям.

Библиотечный фонд укомплектован печатными и электронными изданиями 
основной учебной литературы по дисциплинам за последние 5 лет.

Фонд дополнительной литературы помимо учебной включает официальные 
справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра 
на каждые 100 обучающихся.

Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного фон­
да, включающим основные наименования отечественных журналов.

Реализация программы подготовки специалистов среднего звена предполагает 
доступ к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному переч­
ню дисциплин и профессиональных модулей по специальности. Во время самостоя­
тельной подготовки обучающиеся обеспечены доступом к сети Интернет.

5.3. Материально-техническое обеспечение

Для реализации программы подготовки специалистов среднего звена 
образовательное учреждение располагает достаточной материально -  технической 
базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных, практических 
занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной 
практики, предусмотренных учебным планом.

Образовательный процесс организуется в трех учебных корпусах. В 
составе используемых площадей имеются кабинеты оборудованные 
мультимедийным оборудованием, лаборатории, 4 компьютерных класса, 
библиотека, читальный зал, спортивный зал (договор), лыжная база.

Оснащенность учебно-лабораторным оборудованием достаточная.



6. ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ

6.1. Текущий контроль знаний и промежуточная аттестация

Организация текущего контроля осуществляется в соответствии с учебным 
планом подготовки. Предусмотрены следующие виды текущего контроля: 
контрольные работы, тестирование, эссе, рефераты.

Промежуточная аттестация проводится в соответствии с графиком учебного 
процесса дважды в год. Цель промежуточной аттестаций -  установить степень 
соответствия достигнутых обучающимися промежуточных результатов обучения 
(освоения компетенций) запланированных при разработке программы подготовки 
специалистов среднего звена результатам. В ходе промежуточной аттестации 
проверяется уровень сформированности компетенций, которые являются базовыми 
при переходе к следующему курсу.

6.2. Г осударственная итоговая аттестация выпускников

Г осударственная итоговая аттестация выпускника проводится в виде 
подготовки и защиты выпускной квалификационной работы.

Программа итоговой государственной аттестации является частью основной 
профессиональной образовательной программы.

Программа ежегодно обновляется
Выпускные квалификационные работы призваны способствовать 

систематизации и закреплению знаний обучающихся по специальности при 
решении конкретных задач, а также выяснить уровень подготовки выпускника к 
самостоятельной работе, степень овладения общими и профессиональными 
компетенциями.


