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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ 

СРЕДНЕГО ЗВЕНА 

 

1.1 Общие положения  

Программа подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) представляет собой 

комплекс нормативно-методической документации, разработанной на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по специальности среднего профессионального 

образования 19.02.10 Технология продукции общественного питания, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации № 384 от «22» апреля 2014 года, 

регламентирующего содержание, организацию и оценку качества подготовки обучающихся и 

выпускников. 

ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания  имеет 

целью развитие у обучающихся личностных качеств, а также формирование общих и 

профессиональных компетенций в соответствии с требованиями ФГОС СПО по данной 

специальности. 

ППССЗ ориентирована на решение следующих задач: 

 формирование готовности обучающихся и выпускников принимать решения и 

профессионально действовать в нестандартных ситуациях; 

  формирование потребности обучающихся и выпускников к постоянному развитию и 

инновационной деятельности в профессиональной сфере, в том числе к продолжению 

образования. 

Выпускник в результате освоения ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания будет готов к деятельности по организации процесса 

приготовления сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий 

для различных категорий потребителей и управлению производством продукции питания в 

качестве техника-технолога на предприятиях, в организациях и учреждениях независимо от их 

организационно-правовых форм. 

В ППССЗ определяются: 

- планируемые результаты освоения основной профессиональной образовательной 

программы – общие и профессиональные компетенции обучающихся, установленные ФГОС СПО, 

и компетенции обучающихся, установленные многопрофильным колледжем дополнительно к 

компетенциям, установленным стандартом; 

- планируемые результаты обучения по каждой учебной дисциплине (модулю) и практике – 

знания, умения и практический опыт, характеризующие этапы формирования общих и 

профессиональных компетенций и обеспечивающие достижение планируемых результатов 

обучения. 

 

1.2 Нормативно-правовые основы разработки программы подготовки специалистов 

среднего звена по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания  

Нормативно-правовую основу разработки ППССЗ составляют:  

 Федеральный закон Российской Федерации «Об образовании в Российской Федерации» 

от 29.12.2012г. № 273-ФЗ; 

 Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. N 464; 

 Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального 

образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 384 от 

«22» апреля 2014 года. 

 

1.3 Требования к абитуриентам 

Прием на программу подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.10 

Технология продукции общественного питания осуществляется в соответствии с правилами 

приема университета и действующим законодательством Российской Федерации при наличии у 
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абитуриента одного из документов: аттестата о среднем общем образовании; диплома о начальном 

профессиональном образовании, если в нем есть запись о получении предъявителем среднего 

общего образования; диплома о среднем профессиональном или высшем профессиональном 

образовании.  

 

1.4 Срок освоения программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания  
Срок получения СПО по ППССЗ базовой подготовки специальности 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания  базовой подготовки при заочной форме обучения и 

присваиваемая квалификация приводятся в таблице 1. 

Таблица 1 

 

Уровень образования, 

необходимый для приёма на 

обучение по ППССЗ 

Наименование 

квалификации базовой  

подготовки 

Срок получения СПО по 

ППССЗ базовой подготовки в 

очной форме обучения 

среднее общее образование Техник-технолог 2 года 10 месяцев 

 

Срок освоения ППССЗ СПО базовой подготовки по заочной форме обучения увеличивается 

на базе среднего общего образования на один год. 

 

1.5 Трудоемкость программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания  
Таблица 2 

 

Учебные циклы и разделы ППССЗ Количество 

недель  

Количество 

часов 

Обучение по учебным циклам 

в том числе: 

127 4374 

аудиторная нагрузка/лабораторно - экзаменационная сессия 24 640 

самостоятельная работа 103 3734 

Учебная практика 16 576 

Производственная практика (по профилю специальности) 12 432 

Производственная практика (преддипломная) 4 144 

Государственная итоговая аттестация 6 - 

Каникулы 34 - 

Итого 199 - 

 

1.6 Особенности программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания  

ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания  

реализуется ФГБОУ ВПО «МГТУ» Многопрофильный колледж на русском языке. 

Учебная практика и практика по профилю специальности реализуются обучающимся по 

заочной форме обучения самостоятельно на основании индивидуального задания, студент имеет 

право проходить учебную практику и практику по профилю специальности в организации по 

месту работы в случае, если осуществляемая им профессиональная деятельность соответствует 

целям практики. 

Студенты осваивают профессию 16675 Повар в соответствии с перечнем профессий, 

должностей служащих, рекомендуемых к освоению в рамках образовательной программы СПО, в 

соответствии с ФГОС СПО. 

Участие работодателей в разработке и реализации ППССЗ заключается в привлечении их в 

качестве внешних экспертов при разработке учебных планов, программ практик, при проведении 

промежуточной аттетстации по профессиональным модулям, государственной итоговой 

аттестации. 
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2 ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

2.1 Область и объекты профессиональной деятельности: 

Область профессиональной деятельности выпускников: организация процесса и 

приготовление сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий 

для различных категорий потребителей и управление производством продукции питания. 

Объекты профессиональной деятельности выпускников: 

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

числе высокой степени готовности;  

технологические процессы приготовления сложной кулинарной 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 общественного 

питания;  

первичные трудовые коллективы организаций общественного питания. 

 

2.2 Виды деятельности: 

Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной 

продукции. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих 

десертов. 

Организация работы структурного подразделения. 

Выполнение работ по профессии Повар. 

 

3 ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ 

СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕДНЕГО ЗВЕНА 

3.1 Общие компетенции (ОК) 

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя 

способность: 

Таблица 3 

Код 

компетенции 

Содержание 

ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес 

ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество 

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

ответственность 

ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития 

ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности 

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

руководством, потребителями 
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Код 

компетенции 

Содержание 

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

результат выполнения заданий 

ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации 

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности 

 

3.2 Виды деятельности и профессиональные компетенции (ПК) 

Техник-технолог должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими основным видам деятельности: 

Таблица 4  

 

Вид деятельности Код 

компетенции 

Наименование профессиональной деятельности 

Организация процесса 

приготовления и 

приготовление 

полуфабрикатов для 

сложной кулинарной 

продукции 

ПК 1.1 Организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции 

ПК 1.2 Организовывать подготовку рыбы и 

приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции 

ПК 1.3 Организовывать подготовку домашней птицы для 

приготовления сложной кулинарной продукции 

Организация процесса 

приготовления и 

приготовление сложной 

холодной кулинарной 

продукции 

ПК 2.1 Организовывать и проводить приготовление 

канапе, легких и сложных холодных закусок 

ПК 2.2 Организовывать и проводить приготовление 

сложных холодных блюд из рыбы, мяса и 

сельскохозяйственной (домашней) птицы 

ПК 2.3 Организовывать и проводить приготовление 

сложных холодных соусов 

Организация процесса 

приготовления и 

приготовление сложной 

горячей кулинарной 

продукции 

ПК  3.1 Организовывать и проводить приготовление 

сложных супов 

ПК 3.2 Организовывать и проводить приготовление 

сложных горячих соусов 

ПК 3.3 Организовывать и проводить приготовление 

сложных блюд из овощей, грибов и сыра 

ПК 3.4 Организовывать и проводить приготовление 

сложных блюд из рыбы, мяса и 

сельскохозяйственной (домашней) птицы 

Организация процесса 

приготовления и 

приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 4.1 Организовывать и проводить приготовление 

сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба 

ПК 4.2 Организовывать и проводить приготовление 

сложных мучных кондитерских изделий и 

праздничных тортов 

ПК 4.3 Организовывать и проводить приготовление 
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Вид деятельности Код 

компетенции 

Наименование профессиональной деятельности 

мелкоштучных кондитерских изделий 

ПК 4.4 Организовывать и проводить приготовление 

сложных отделочных полуфабрикатов, 

использовать их в оформлении 

Организация процесса 

приготовления и 

приготовление сложных 

холодных и горячих 

десертов 

ПК 5.1 Организовывать и проводить приготовление 

сложных холодных десертов 

ПК 5.2 Организовывать и проводить приготовление 

сложных горячих десертов 

Организация работы 

структурного 

подразделения 

ПК 6.1 Участвовать в планировании основных 

показателей производства 

ПК 6.2 Планировать выполнение работ исполнителями 

ПК 6.3 Организовывать работу трудового коллектива 

ПК 6.4 Контролировать ход и оценивать результаты 

выполнения работ исполнителями 

ПК 6.5 Вести утвержденную учетно-отчетную 

документацию 

Выполнение работ по 

профессии Повар 

ПК 7.1 Осуществлять процессы первичной кулинарной 

обработки сырья 

ПК 7.2 Осуществлять приготовление блюд и кулинарных 

изделий массового спроса 

ПК 7.3 Выполнять вспомогательные работы по 

приготовлению блюд и кулинарных изделий 

 

4 ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ 

СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕДНЕГО ЗВЕНА 

Оценка качества освоения ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания включает текущий контроль успеваемости, промежуточную и 

государственную итоговую аттестацию обучающихся. 

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных 

направлениях: 

 оценка уровня освоения дисциплин; 

 оценка компетенций обучающихся. 

Формой государственной итоговой аттестации по специальности 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания  является 

 защита выпускной квалификационной работы в виде дипломной работы.. 


