
I. ХАРАКТЕРИСТИКА ПОДГОТОВКИ ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ 19.02.10 ТЕХНОЛОГИЯ 
ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

 

1.1. Нормативные сроки освоения основной профессиональной 
образовательной программы среднего профессионального образования 
базовой подготовки при очной форме получения образования и 
присваиваемая квалификация приводятся в таблице 1. 

Таблица 1 

Образовательная база приема 
Наименование 

квалификации базовой 
подготовки 

Нормативный срок освоения ОПОП СПО 
базовой подготовки при очной форме 

получения образования 

на базе среднего 
( полного) общего 
образования  

Техник- технолог 2 года 10 месяцев 

на базе основного общего 
образования 

3 года 10 месяцев 

 

1.2. Нормативный срок освоения основной профессиональной 
образовательной программы среднего профессионального образования 
углубленной подготовки превышает на один год срок освоения основной 
профессиональной образовательной программы среднего профессионального 
образования базовой подготовки. 

Нормативные сроки освоения основной профессиональной 
образовательной программы среднего профессионального образования 
углубленной подготовки при очной форме получения образования и 
присваиваемая квалификация приводятся в таблице 2. 

Таблица 2 

Образовательная база приема 
Наименование 
квалификации 

углубленной подготовки 

Нормативный срок освоения ОПОП СПО 
углубленной подготовки при очной 

форме получения образования 

на базе среднего 
( полного) общего 
образования 

Старший техник-
технолог 

3 года 10 месяцев 

на базе основного общего 
образования  

4 года 10 месяцев 

 
Срок освоения ОПОП СПО базовой подготовки по очно- заочной 

( вечерней) и заочной формам получения образования увеличивается: 
на базе среднего ( полного) общего образования – не более чем  

на 1 год; 
на базе основного общего образования – не более чем на 1,5 года. 
Срок освоения ОПОП СПО углубленной подготовки по очно- заочной 

( вечерней) и заочной формам получения образования увеличивается: 
на базе среднего ( полного) общего образования – не более чем  

на 1 год; 
на базе основного общего образования – не более чем на 1,5 года. 

 
II. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ 

 

2.1. 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. 

 

2.2. Объектами профессиональной деятельности выпускников 
являются: 

различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной 
выработки, в том числе высокой степени готовности; 

технологические процессы приготовления сложной кулинарной 



продукции, 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. 
2.3. Техник-технолог готовится к следующим видам деятельности: 
2.3.1. Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 
2.3.2. Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

холодной кулинарной продукции. 
2.3.3. Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

горячей кулинарной продукции. 
2.3.4. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

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

холодных и горячих десертов. 
2.3.6. Организация работы структурного подразделения. 
2.3.7. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих ( приложение к ФГОС). 
2.4. Старший техник-технолог готовится к следующим видам 

2.4.1. Организация процесса приготовления и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

2.4.2. Организация процесса приготовления и приготовление сложной 
холодной кулинарной продукции. 

2.4.3. Организация процесса приготовления и приготовление сложной 
горячей кулинарной продукции. 

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

2.4.5. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 
холодных и горячих десертов. 

2.4.6. Организация производства продукции питания для различных 
категорий потребителей. 

2.4.7. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 
рабочих, должностям служащих ( приложение к ФГОС). 

 

III. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

3.1. Техник- технолог должен обладать общими компетенциями, 
включающими в себя способность:  

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

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

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

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

ОК 5. Использовать информационно- коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 

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

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



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

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

ОК 10. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 
полученных профессиональных знаний ( для юношей). 

3.2.1. Организация процесса приготовления и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

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

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

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

5.2.2. Организация процесса приготовления и приготовление сложной 
холодной кулинарной продукции. 

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

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

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 
соусов. 

3.2.3. 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. 
5.2.4. 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 мелкоштучных 

кондитерских изделий. 
ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных 

отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 
3.2.5. 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. 
3.2.6. 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. 
3.2.7. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих. 
 



3.3. Старший техник- технолог должен обладать общими 
компетенциями, включающими в себя способность:  

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

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы 
и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 
эффективность и качество. 

ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения 
в нестандартных ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой 
для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и 
личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно- коммуникационные технологии для 
совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, 
эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, 
организовывать и контролировать их работу с принятием на себя 
ответственности за результат выполнения заданий. 

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

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 
полученных профессиональных знаний ( для юношей). 

3.4. Старший техник- технолог должен обладать профессиональными 
компетенциями, соответствующими основным видам профессиональной 
деятельности: 

3.4.1. Организация процесса приготовления и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

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

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

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

3.4.2. Организация процесса приготовления и приготовление сложной 
холодной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легкие и 
сложные холодные закуски. 

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. 

3.4.3. 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. 
3.4.4. 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 мелкоштучных 
кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных 
отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

3.4.5. 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. 

3.4.6. Организация производства продукции питания для различных 
категорий потребителей. 

ПК 6.1. Планировать основные показатели производства продукции 
общественного питания. 

ПК 6.2. Организовывать закупку и контролировать движение 
продуктов, товаров и расходных материалов на производстве. 

ПК 6.3. Разрабатывать различные виды меню и рецептуры кулинарной 
продукции и десертов для различных категорий потребителей. 

ПК 6.4. Организовывать производство продукции питания для 
коллективов на производстве. 

ПК 6.5. Организовывать производство продукции питания в 
ресторане. 

ПК 6.6. Организовывать производство продукции питания при 
обслуживании массовых мероприятий. 

ПК 6.7. Организовывать производство продукции для диетического 
( лечебного) и детского питания. 

ПК 6.8. Организовывать питание гостей через буфет. 
ПК 6.9. Оценивать эффективность производственной деятельности. 
3.4.7. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих. 
 

IV. ТРЕБОВАНИЯ К СТРУКТУРЕ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 
ПРОГРАММЫ 

 

4.1. Основная профессиональная образовательная программа 
по специальности СПО предусматривает изучение следующих учебных 
циклов: 

общего гуманитарного и социально- экономического; 
математического и общего естественнонаучного; 
профессионального; 

и разделов: 
учебная практика; 
производственная практика ( по профилю специальности); 
производственная практика ( преддипломная); 
промежуточная аттестация; 
государственная ( итоговая) аттестация ( подготовка и защита 

выпускной квалификационной работы). 
4.2. Обязательная часть основной профессиональной образовательной 

программы по циклам должна составлять около  
70 процентов от общего объема времени, отведенного на их освоение. 
Вариативная часть ( около 30 процентов) дает возможность расширения и 
( или) углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной 
части, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, 
необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в 
соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями 
продолжения образования. Дисциплины, междисциплинарные курсы и 



профессиональные модули вариативной части определяются образовательным 
учреждением. 

Общий гуманитарный и социально- экономический, математический и 
общий естественнонаучный циклы состоят из дисциплин. 

Профессиональный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин и 
профессиональных модулей в соответствии с основными видами 
деятельности. В состав профессионального модуля входит один или 
несколько междисциплинарных курсов. При освоении обучающимися 
профессиональных модулей проводятся учебная практика и ( или) 
производственная практика ( по профилю специальности). 

4.3. Обязательная часть общего гуманитарного и социально-
экономического цикла ОПОП СПО базовой подготовки должна 
предусматривать изучение следующих обязательных дисциплин: « Основы 
философии», « История», « Иностранный язык», « Физическая культура»; 
углубленной подготовки – « Основы философии», « История», « Психология 
общения», « Иностранный язык», « Физическая культура». 

Обязательная часть профессионального цикла ОПОП СПО как базовой, 
так и углубленной подготовки должна предусматривать изучение 
дисциплины « Безопасность жизнедеятельности».  Объем часов на дисциплину 
«Безопасность жизнедеятельности» составляет 68 часов, из них на 
освоение основ военной службы – 48 часов. 

 

___________________________________________________ ____________ 
1 Образовательные учреждения, осуществляющие подготовку специалистов на базе основного 
общего образования, реализуют федеральный государственный образовательный стандарт 
среднего ( полного) общего образования с учетом профиля получаемого профессионального 
образования. 
 


