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I. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 
 

Компетентностная модель выпускника разработана на основе 

федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (далее – ФГОС СПО) по специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания.  

Модель представляет собой совокупность требований, обязательных 

при реализации основных профессиональных образовательных 

программ по специальности 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания всеми образовательными организациями 

профессионального образования на территории Российской Федерации, 

имеющими право на реализацию программы подготовки специалистов 

среднего звена по данной специальности, имеющими государственную 

аккредитацию, так и требований, определенных Новочеркасским 

промышленно-гуманитарным колледжем в соответствии с региональной 

системой профессионального образования, регионального рынка труда 

и возможности построения индивидуальных образовательных траекторий 

для обучающихся за счет использования вариативной части ФГОС 

СПО. 

ГБПОУ РО «НПГК» является профессиональной образовательной 

организацией, которая: имеет право на реализацию программ подготовки 

специалистов среднего звена по данной специальности; прошла 

государственную аккредитацию; отвечает требованиям региональной 

системы профессионального образования и рынка труда; располагает 

возможностями построения индивидуальных образовательных траекторий 

для обучающихся за счёт использования вариативной части ФГОС СПО. 

Компетентностная модель выпускника включает два основных блока 

компетенций, которые включают формирование определенных компетенций:  

- общие (далее – ОК) и профессиональные (далее – ПК); 

- социально – личностные (далее – СЛК) 
 

II. ИСПОЛЬЗУЕМЫЕ СОКРАЩЕНИЯ 
 

В настоящей компетентностной модели выпускника используются 

следующие сокращения: 

СПО – среднее профессиональное образование; 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный 

стандарт среднего профессионального образования; 

ОУ – образовательное учреждение; 

ППССЗ – программа подготовки специалистов среднего звена; 

ОК – общая компетенция; 

СЛК – социально-личностная компетенция;  

ПК – профессиональная компетенция; 

ПМ – профессиональный модуль;  

МДК – междисциплинарный курс. 
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III. ХАРАКТЕРИСТИКА ПОДГОТОВКИ ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ 
 

3.1. Нормативные сроки освоения ППССЗ при заочной форме 

получения образования и присваиваемая квалификация приводится в  

таблице 1. 

Таблица 1 

Уровень 

образования, 

необходимый для 

приема на обучение 

по ППССЗ 

Наименование квалификации 

(профессий по Общероссийскому 

классификатору профессий рабочих, 

должностей служащих и тарифных 

разрядов) (ОК 016-94) 

Срок получения 

СПО по ППССЗ  

среднее общее 

образование 

техник-технолог 3 года 10 

месяцев при 

заочной форме 

обучения 

 

 

IV. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКОВ 
 

4.1. 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. 

4.2. 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. 

4.3. Обучающийся по специальности 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания готовится к следующим видам деятельности: 

4.3.1. Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

4.3.2. Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

холодной кулинарной продукции. 

4.3.3. Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

горячей кулинарной продукции. 

4.3.4. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

4.3.5. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_135996/?dst=100010
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холодных и горячих десертов. 

4.3.6. Организация работы структурного подразделения. 

4.3.7. Выполнение работ по рабочей профессии «Повар». 

4.3.8 Организация процесса приготовления и приготовление блюд 

национальной кухни. 

 

V. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ППССЗ 

 

5.1. Выпускник, освоивший ППССЗ, 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. 

5.2. Выпускник, освоивший ППССЗ, должен обладать 

профессиональными компетенциями, соответствующими видам 

деятельности: 

5.2.1. 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. 
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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. 

5.2.3. 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. 

5.2.5. 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. 

5.2.6. 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. 

5.2.7. Выполнение работ по рабочей профессии «Повар». 

ПК 7.1. Выполнение инструкций и заданий повара по организации 

рабочего места. 

ПК 7.2.Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к 

работе. 

ПК 7.3. Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и 

продаже блюд, напитков и кулинарных изделий. 

5.2.8. Организация процесса приготовления и приготовление блюд 

национальной кухни. 
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ПК 8.1.Организовывать и проводить приготовление блюд славянской 

кухни. 

ПК 8.2. Организовывать и проводить приготовление блюд 

прибалтийской кухни. 

ПК 8.3. Организовывать и проводить приготовление блюд кавказской 

кухни. 

ПК 8.4. Организовывать и проводить приготовление блюд донской 

кухни. 

5.3. Оценка качества освоения ППССЗ включает: текущий контроль 

успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестацию 

обучающихся. 

5.4. Конкретные формы и процедуры текущего контроля 

успеваемости, промежуточной аттестации по каждой дисциплине и 

профессиональному модулю разработаны колледжем самостоятельно и 

доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от 

начала обучения. 

5.5. Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных 

достижений поэтапным требованиям соответствующей ППССЗ (текущий 

контроль успеваемости и промежуточная аттестация) создаются фонды 

оценочных средств, позволяющие оценить умения, знания, практический 

опыт и освоенные компетенции. Оценка сформированности социально-

личностных компетенций проводится анкетированием обучающихся. 

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по 

дисциплинам и междисциплинарным курсам в составе 

профессиональных модулей разрабатываются и утверждаются 

образовательной организацией самостоятельно, а для промежуточной 

аттестации по профессиональным модулям и для государственной итоговой 

аттестации - разрабатываются и утверждаются образовательной 

организацией после предварительного положительного заключения 

работодателей. 

Для промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам 

(междисциплинарным курсам) кроме преподавателей конкретной 

дисциплины (междисциплинарного курса) в качестве внешних экспертов 

активно привлекаются преподаватели смежных дисциплин (курсов). Для 

максимального приближения программ промежуточной аттестации 

обучающихся по профессиональным модулям к условиям их будущей 

профессиональной деятельности образовательной организацией в качестве 

внештатных экспертов активно привлекаются работодатели. 

5.6. Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников 

осуществляется в двух основных направлениях: 

- оценка уровня освоения дисциплин;  

- оценка компетенций обучающихся. 

Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ 

военной службы. 

5.7. Государственная итоговая аттестация включает защиту 

выпускной квалификационной работы. Обязательные требования - 
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соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию 

одного или нескольких профессиональных модулей. 

 

VI. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ВАРИАТИВНОЙ 

СОСТАВЛЯЮЩЕЙ ППССЗ 

 

6.1. ППССЗ 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. 

6.2. Обязательная часть ППССЗ составляет около 70 процентов от 

общего объема времени, отведенного на ее освоение. Вариативная часть 

(не менее 30 процентов) дает возможность расширения видов деятельности 

выпускника для обеспечения его конкурентоспособности в соответствии 

с запросами регионального рынка труда и возможностями образования. 

Вариативная часть определяется содержанием обязательной части и 

обеспечивается за счет получения дополнительных профессиональных 

умений и знаний. В общегуманитарный и социально-экономический цикл 

добавлены дисциплины «Русский язык и культура речи» и «Основы 

предпринимательской деятельности и финансовой грамотности», добавлен 

профессиональный модуль ПМ.08 «Организация процесса приготовления и 

приготовление  блюд национальной кухни». Остальные часы вариативной 

части распределены на увеличение часов по обязательным 

общепрофессиональным  дисциплинам и МДК. 

Конкретные данные по распределению вариативной части программы 

и результатам ее освоения приведены в таблице 2. 

Таблица 2. 
Индекс Наименование 

дисциплины, МДК 

Приобретаемые умения и знания 

ОГСЭ.05 Русский язык и 

культура речи. 

уметь: владеть нормами современного русского языка и 

фиксировать их нарушения; 

соблюдать правила русского речевого этикета и невербальной 

коммуникации (мимика, жесты, дистанция общения); 

различать стили речи и уметь использовать их в практике 

общения; 

владеть общенаучной и профессиональной лексикой; 

пользоваться нормативными словарями и справочниками 

русского языка; составлять деловые бумаги: заявление, 

доверенность, расписку, объяснительную записку; 

знать: сущность и специфику языка и речи, виды речевой 

деятельности, особенности невербальной коммуникации; 

многообразие нормативных словарей и справочников русского 

языка; особенности различных видов речевой деятельности; 
ОГСЭ.06 Основы уметь: характеризовать виды предпринимательской 
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предпринимательской 

деятельности 

деятельности и предпринимательскую среду; оперировать в 

практической деятельности экономическими категориями; 

определять приемлемые границы производства; разрабатывать 

бизнес – план; составлять пакет документов для открытия 

своего дела; оформлять документы для открытия расчетного 

счета в банке;  определять организационно-правовую форму 

предприятия; разрабатывать стратегию и тактику деятельности 

предприятия; соблюдать профессиональную этику, этические 

кодексы фирмы, общепринятые правила осуществления 

бизнеса;  характеризовать механизм защиты 

предпринимательской тайны; различать виды ответственности 

предпринимателей; анализировать финансовое состояние 

предприятия; осуществлять основные финансовые операции;  

рассчитывать рентабельность предпринимательской 

деятельности 

знать: типологию предпринимательства; роль среды в 

развитии предпринимательства; технологию принятия 

предпринимательских решений; базовые составляющие 

внутренней среды фирмы; организационно-правовые формы 

предпринимательской деятельности; особенности 

учредительных документов; порядок государственной 

регистрации и лицензирования предприятия; механизмы 

функционирования предприятия; сущность 

предпринимательского риска и основные способы снижения 

риска; основные положения оп оплате труда на предприятиях 

предпринимательского типа; основные элементы культуры 

предпринимательской деятельности и корпоративной 

культуры; перечень сведений, подлежащих защите; сущность и 

виды ответственности предпринимателей; методы и 

инструментарий финансового анализа; основные положения 

бухгалтерского учета на малых предприятиях; виды налогов; 

систему показателей эффективности предпринимательской 

деятельности; принципы и методы оценки эффективности 

предпринимательской деятельности; пути повышения и 

контроль эффективности предпринимательской деятельности; 

ОП.01 Микробиология, 

санитария и гигиена 

в пищевом 

производстве 

знать: значение микроорганизмов для человека; влияние 

физических, химических и биологических  факторов на 

развитие микроорганизмов; микробиологические показатели 

безопасности пищевых продуктов; периодичность проведения 

медицинских осмотров и обследований; 

уметь: проводить  экспертизу качества пищевых продуктов с 

учетом требований СанПин; выполнять санитарное 

обследование предприятий общественного питания,  

санитарную  обработку оборудования и инвентаря; 

ОП.02 Физиология питания знать: основные компоненты рационального питания; 

возрастные особенности питания; иметь общие представления  

о диетическом и лечебно-профилактическом питании; 

ОП.03 Организация 

хранения и контроль 

запасов и сырья 

знать: технологии безопасности  хранения пищевых 

продуктов; физические, физико-химические, химические и 

биохимические  методы консервирования, применяемые на 

предприятиях общественного питания; методы контроля 

качества пищевых продуктов при хранении; характеристику и 

классификацию тары, требования к ней;  

уметь: проводить инструктаж персонала по безопасности 

хранения пищевых продуктов; выполнять оценку условий 

хранения и  состояние продовольственных запасов; сравнивать 

пищевую ценность свежих и переработанных плодов и овощей; 

определять качество  мяса и мясных продуктов согласно гост; 

выполнять оценку условий хранения и качества живой, 
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охлаждённой и мороженой рыбы; выполнять оценку условий 

хранения и качества сортового чая и вкусовых товаров; 

выполнять оценку условий хранения и качества молочных 

продуктов; выполнять оценку условий хранения и качества 

жиров, рафинированного и нерафинированного масла; 

оформлять технологическую  документацию и документацию 

по контролю расхода и хранения продуктов; 

ОП.04 Информационные 

технологии в  

профессиональной 

деятельности 

знать: правовые аспекты использования информационных 

технологий и программного обеспечения; правила работы со 

справочной системой; технологию поиска  информации в 

INTERNET; принципы и методы защиты информации от 

несанкционированного доступа; основные меры по охране 

конфиденциальности информации; методы и средства защиты 

информации от компьютерных вирусов; 

 уметь: использовать  электронную почту для обмена 

информацией; использовать антивирусные программы для 

защиты информации; 

ОП.05 Метрология и 

стандартизация  

знать: принципы и методы стандартизации в общественном 

питании; классификацию и характеристика средств измерений; 

порядок сертификации услуг; 

ОП.06 Правовые основы 

профессиональной 

деятельности 

знать: обязанности граждан РФ; виды прав человека; условия 

приобретения статуса индивидуального предпринимателя; 

ОП.07 Основы экономики, 

менеджмента и 

маркетинга 

знать: отраслевые особенности организации в рыночной 

экономике; сущность антимонопольного законодательства; 

методику продвижения товаров 

уметь: проводить анализ показателей экономической 

эффективности производственно-хозяйственной деятельности 

предприятия; управлять конфликтами и стрессами; 

сегментировать рынок; определять конкурентоспособность 

предприятия; 

ОП.08 Охрана труда знать: аксиому потенциальной опасности  жизнедеятельности; 

порядок аттестации рабочих мест по условиям труда и 

сертификация производственных объектов на соответствие 

требованиям охраны труда; классификацию опасных и вредных 

производственных факторов: физические, химические, 

психофизиологические; 

уметь: пользоваться коллективными и индивидуальными 

средствами защиты;  организовывать комфортное рабочее 

место; 
МДК.01.01 Технология 

приготовления 

полуфабрикатов для 

сложной кулинарной 

продукции 

знать: современные технологические процессы, виды 

оборудования; методы определения качества продуктов: 

органолептический, физико-химический; основные 

характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных 

поросят и поросячьей головы; технологию приготовления 

начинок для фарширования мяса, рыбы, птицы; способы 

минимизации отходов при подготовки  рыбы для 

приготовления сложных блюд;  

уметь: осуществлять выбор производственного инвентаря и 

современного технологического оборудования для 

приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции; осуществлять выбор способов и приемов 

подготовки полуфабрикатов из мяса, тушек ягнят и поросят 

для сложной кулинарной продукции с применением 

современного оборудования и инвентаря; выполнять расчет 

выхода первого, второго, третьего сорта мяса из поступившего 

сырья; выполнять расчет потери мяса с учетом термической 

обработки;  
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МДК.02.01 Технология 

приготовления  

сложной холодной 

кулинарной 

продукции 

знать: основные способы подбора вариантов сочетаемости 

хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, 

сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при 

приготовлении канапе, легких закусок; ассортимент вкусовых 

добавок для сложной холодной продукции и варианты их 

использования; ассортимент сложных холодных блюд из рыбы, 

мяса, птицы; методы контроля качества блюд из рыбы и 

морепродуктов; ассортимент вкусовых добавок для сложных 

соусов к мясу, рыбе и птице;  

уметь: выполнять подбор вин и алкогольных напитков для 

сложных холодных соусов; выполнять расчет гарниров для 

сложных холодных блюд из рыбы, мяса, птицы; выполнять 

расчет гарниров, заправок и соусов для холодных сложных 

блюд из рыбы, мяса и птицы; 
МДК.03.01 Технология 

приготовления  

сложной горячей 

кулинарной 

продукции 

знать: правила безопасной эксплуатации механического, 

холодильного и теплового оборудования; ассортимент 

вкусовых добавок и варианты их использования для сложных 

супов; технологию приготовления национальных супов; 

ассортимент сложных  соусов горячих, вкусовых добавок для 

сложных  соусов горячих и варианты их использования; подбор 

вин и алкогольных напитков для сложных соусов; 

производственный инвентарь для выполнения сложных 

горячих соусов; варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных супов; 

варианты комбинирования различных способов приготовления 

сложных горячих блюд из рыбы, мяса и  птицы; риски в 

области безопасности процессов приготовления и хранения 

готовой сложной горячей кулинарной продукции;  

уметь: выполнять расчет массы сырья и продуктов для 

приготовления прозрачных сложных супов; выполнять расчет 

массы соусов; готовить красный, белый основной соус и его 

производные, яично-масленый соус; подбирать различные 

способы и приемы подготовки сырья, заготовок для блюд из 

овощей, грибов и сыра; использовать таблицы кулинарного 

назначения с указанием сорта и вида овощей, грибов, сыра; 

выполнять подбор гарниров, заправок, соусов для сложных 

горячих блюд из овощей, грибов и сыра; оформлять и подавать 

блюда из  рыбы, мяса и птицы; 
МДК.04.01 Технология 

приготовления   

сложных 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

знать: правила безопасности при использовании 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования для приготовления сложных сдобных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; требования к 

качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для приготовления сложных хлебобулочных полуфабрикатов; 

ассортимент сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба; правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним для приготовления сложных 

хлебобулочных полуфабрикатов; варианты сочетания 

основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных сложных хлебобулочных полуфабрикатов; 

органолептические способы определения степени готовности и 

качества сложных хлебобулочных изделий; техника и 

варианты оформления сложных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба;  

уметь: использовать таблицы потерь продуктов для 

кондитерских изделий; приготовить отделочные 

полуфабрикаты и украшения для кондитерских изделий и 

тортов; готовить торты из бисквитного, песочного, слоеного 

теста; готовить мелкоштучные кондитерские изделия из 
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бисквитного, песочного, слоеного, белкового и заварного теста; 
МДК.05.01 Технология 

приготовления   

сложных  холодных 

и горячих десертов 

знать: технологическое оборудование и производственный 

инвентарь для приготовления сложных холодных десертов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холодных десертов; 

варианты оформления и декорирования сложных холодных 

десертов;  

уметь: выполнять расчет массы сырья и продуктов для 

приготовления желе, фруктовых салатов, кремов и сливок; 

готовить шоколадные салаты, парфе, террин  и щербет, 

тирамиссу  и суфле, пай и чизкейк; выполнять расчет 

ингредиентов для овощных кексов, суфле, шоколадно-

фруктовых фондю и пудингов, для десертного фламбе; 

приготовить снежки из шоколада, шоколадно-фруктовое 

фандю, начинки, соусы и глазури для сложных горячих 

десертов; 
МДК.06.01 Управление 

структурным 

подразделением 

организации 

знать: организационно-правовые формы предприятий 

общественного питания; ассортиментную политику 

предприятия общественного питания; складское хозяйство 

предприятия общественного питания; отчетность предприятия 

общественного питания; 

уметь: оптимизировать ассортимент товаров и услуг на 

предприятиях общественного питания; разрабатывать 

должностные инструкции для исполнителей; определять круг 

обязанностей для руководителей; разрабатывать меры по 

стимулированию персонала; 
МДК.07.01 Поварское дело знать: устройство, правила регулирования и  эксплуатации 

механического оборудования;  безопасные приемы труда при 

эксплуатации оборудования; органолептические показатели 

качества овощей, рыбы, мяса, птицы, субпродуктов; 

технологические схемы обработки традиционных видов 

овощей, фруктов, ягод, приготовления полуфабрикатов, 

обработки и использования сушеных овощей; технологию 

использования быстрозамороженных овощных 

полуфабрикатов; 

уметь: определять качество овощей, рыбы, мяса, птицы, 

субпродуктов  по органолептическим показателям; выполнять 

простые формы нарезки различных овощей и зелени; 
МДК.08.01 Технология 

приготовления   

блюд национальной 

кухни 

знать: ассортимент холодных блюд и закусок, супов, 

горячих закусок, вторых и сладких блюд славянской, 

прибалтийской, кавказской и донской кухонь; методы 

организации производства холодных блюд и закусок, супов, 

горячих закусок, вторых и сладких блюд славянской, 

прибалтийской, кавказской и донской кухонь; требования к 

качеству и правила выбора продуктов и дополнительных 

ингредиентов, используемых для приготовления холодных 

блюд и закусок, супов, горячих закусок, вторых и сладких 

блюд славянской, прибалтийской, кавказской и донской 

кухонь; основные критерии оценки качества подготовленных 

компонентов для приготовления холодных блюд и закусок, 

супов, горячих закусок, вторых и сладких блюд славянской, 

прибалтийской, кавказской и донской кухонь; основные 

критерии оценки качества холодных блюд и закусок, супов, 

горячих закусок, вторых и сладких блюд славянской, 

прибалтийской, кавказской и донской кухонь; методы и 

варианты комбинирования различных способов 

приготовления холодных блюд и закусок, супов, горячих 

закусок, вторых и сладких блюд славянской, прибалтийской, 

кавказской и донской кухонь; варианты подбора пряностей и 
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приправ при приготовлении холодных блюд и закусок, 

супов, горячих закусок, вторых и сладких блюд славянской, 

прибалтийской, кавказской и донской кухонь; 

температурный, санитарный режим и правила приготовления 

для разных видов холодных блюд и закусок, супов, горячих 

закусок, вторых и сладких блюд славянской, прибалтийской, 

закавказской и донской кухонь; варианты сочетания 

основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд и закусок, супов, горячих 

закусок, вторых и сладких блюд славянской, прибалтийской, 

кавказской и донской кухонь; технологию приготовления 

холодных блюд и закусок, супов, горячих закусок, вторых и 

сладких блюд славянской, прибалтийской, кавказской и 

донской кухонь; гарниры, заправки, соусы для холодных 

блюд и закусок, супов, горячих закусок, вторых и сладких 

блюд славянской, прибалтийской, кавказской и донской 

кухонь; органолептические способы определения степени 

готовности и качества холодных блюд и закусок, супов, 

горячих закусок, вторых и сладких блюд славянской, 

прибалтийской, кавказской и донской кухонь; температуру 

подачи холодных блюд и закусок, супов, горячих закусок, 

вторых и сладких блюд славянской, прибалтийской, 

кавказской и донской кухонь; требования к безопасности 

приготовления, хранения и подачи холодных блюд и закусок, 

супов, горячих закусок, вторых и сладких блюд славянской, 

прибалтийской, кавказской и донской кухонь; 

уметь: органолептически оценивать качество продуктов для 

приготовления блюд национальной кухни; принимать 

организационные решения по процессам приготовления 

блюд национальной кухни; проводить расчеты по формулам; 

безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении блюд 

национальной кухни; выбирать различные способы и приемы 

приготовления блюд национальной кухни; выбирать 

температурный режим при подаче и хранении блюд 

национальной кухни; оценивать качество и безопасность 

приготовления  блюд национальной кухни различными 

способами. 

 

VII. ФОРМИРУЕМЫЕ СОЦИАЛЬНО-ЛИЧНОСТНЫЕ КОМПЕТЕНЦИИ 

 

Выпускник, освоивший ППССЗ, должен обладать следующими 

социально-личностными компетенциями, сформированными 

социокультурным пространством колледжа. 

7.1. Социально-личностные компетенции, относящиеся к самому 

человеку как личности, субъекту деятельности и общения 

СЛК 1. Проявлять социальную зрелость, осознавать себя членом 

общества, гражданином своей страны. 

СЛК 2. Обладать осознанием собственной индивидуальности, 

чувством собственного достоинства. 

СЛК 3. Владеть социальным опытом решения познавательных, 

мировоззренческих, нравственных, политических, коммуникативных 

проблем. 

СЛК 4.  Уметь ориентироваться в ключевых проблемах современной 
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жизни, в мире духовных и общечеловеческих ценностей. 

7.2. Социально-личностные компетенции, относящиеся к 

социальному взаимодействию человека и социальной сферы 

СЛК 5. Ориентироваться в социальных ситуациях и адекватно 

определять социальные роли 

СЛК 6. Уметь использовать способы   взаимопонимания, избегать 

конфликтов, создавать климат доверия; 

СЛК 7. Уметь находить вербальные и невербальные средства и 

способы формулирования мысли, корректно вести полемику, логично и 

аргументировано излагать свои мысли, ориентироваться в информационной 

среде. 

7.3. Социально-личностные компетенции, относящиеся к 

деятельности   

СЛК 8. Адаптироваться к быстро меняющимся условиям жизни. 

СЛК 9. Развивать способность к активной умственной деятельности, 

критическое мышление  

СЛК 10. Анализировать ситуацию на рынке труда, оценивать 

собственные профессиональные возможности и навыки самоорганизации  

СЛК 11. Вести здоровый образ жизни, совершенствуя 

общефизическое развитие. 

 

Воспитательное пространство колледжа, обеспечивающее развитие 

социально-личностных компетенций выпускников 
 

Воспитательное пространство колледжа  – это не столько территория, 

сколько взаимосвязанные источники воспитательного влияния, 

составляющие элементы, связанные единой целью и широкой сетью 

педагогических событий и воспитательных ситуаций, направленных на 

социально-профессиональное становление личности обучающегося. 

Воспитательный процесс в колледже является неотъемлемой частью 

целостного образовательного процесса, он строится на основе 

гуманистической направленности воспитательной работы, на основе 

развития социальной и культурной компетентности личности. 

К основным  задачам воспитательной работы в колледже относятся:  

- формирование социально активной личности специалиста 

профессионального образования, способной к самореализации; 

- совершенствование условий для творческой активности  обучающихся, 

совершенствование системы выявления и поддержки талантливой молодежи, 

обеспечение участия во всероссийских, областных, городских олимпиадах, 

конкурсах профессионального мастерства, фестивалях;  

- организация досуговой, клубной деятельности для формирования 

гражданского самосознания, духовно-нравственного  становления 

обучающихся; 

- подготовка обучающегося к самостоятельной жизни; 

-  формирование установки на здоровый образ жизни;  
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- совершенствование службы социально-психологической помощи, 

обеспечение социальной поддержки обучающихся колледжа из числа детей-

сирот и детей, оставшихся без попечения родителей;  

- воспитание толерантности, нетерпимости к экстремизму и терроризму.  

В колледже работают: 14 кружков научно-технического творчества, 6 

предметных кружков, 2 клуба по интересам, 15 спортивных секций, 3 

волонтерских отряда, музей истории колледжа, культурный центр колледжа, 

в составе которого работают: вокальная студия, танцевальная студия, студия 

имиджа «Театр моды», фольклорный ансамбль, СТЭМ. 

Воспитательный процесс начинается с момента поступления 

обучающегося в колледж и охватывает самые разные аспекты учебы и жизни 

обучающихся на протяжении всего периода обучения в колледже.  

Процесс формирования социально-личностных компетенций  

обучающегося в колледже решаются комплексно, система воспитательных 

воздействий направлена на развитие личности, адекватно вписывающейся в 

реалии сегодняшнего дня. Усвоение норм «взрослого» мира проходит через 

построение взаимодействий с преподавателем, взаимоотношений с 

одногруппниками, сотрудниками колледжа, как на занятиях, так и вне учебы. 

Работа музея истории колледжа была направлена на воспитание у 

обучающихся чувства патриотизма и любви к своему Отечеству, 

формирование знаний о славных страницах истории нашего колледжа, 

развитие творческой индивидуальности и общественной активности 

обучающихся.  Традиционными стали обзорные экскурсии для обучающихся 

нового набора с участием волонтёрского отряда «Экскурсовод» на темы: 

«Славные страницы истории колледжа», «Награды колледжа и их история», 

«Ветераны колледжа», «Преподаватели колледжа», «Наши выпускники на 

производстве». 

На базе музея истории колледжа работает патриотический клуб 

«Звезда», активисты которого ведут поисковую работу по сбору 

исторических материалов для электронных презентаций, посвящённых 

этапам развития колледжа, первому директору колледжа В.К Борзенко, 

преподавателям и ветеранам колледжа и т.п.  

Активно участвуя во Всероссийских акциях «Бессмертный полк», 

«Георгиевская ленточка», обучающиеся оказывают помощь ветеранам в 

рамках молодёжной акции «Ветераны рядом с нами». Разработаны и 

реализуются социальные волонтерские проекты, которые способствуют 

формированию социально-личностных компетенций, относящихся к самому 

человеку как личности, субъекту деятельности и общения. 
 

 


