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1.Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 
 

ОГСЭ.01 Основы философии 

 

1) Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 100114  

Организация обслуживания в общественном питании, входящей в состав укрупненной 

группы специальностей СПО и может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании в рамках реализации программ переподготовки кадров в 

учреждениях СПО 

 

2) Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический цикл. 

3) Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

 - основные этапы развития мировой философской мысли,     

                представления о важнейших школах и учениях выдающихся  

                философов 

 -  научные, философские, религиозные картины мироздания, 

                 их фундаментальные понятия и принципы 

              - философские и религиозно-этические концепции человека, 

                 его назначение и смысл жизни 

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

- обосновывать свою мировоззренческую и гражданскую позицию 

- применять полученные знания при решении профессиональных 

   задач, при разработке экологических и социальных проектов 

- организовывать межчеловеческие отношения в сфере  

   профессиональной деятельности 

 

4) Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Количество 

часов  
Максимальная учебная нагрузка (всего) 72 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  48 
в том числе:  
        контрольные работы 2 
        практические работы  
Самостоятельная работа студентов (всего) 24 

в том числе:  

       индивидуальное проектное задание 10 

       тематика внеаудиторной самостоятельной работы 14 

Итоговая аттестация в форме контрольной работы 
 



2.Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОГСЭ.02. ИСТОРИЯ 

1)  Область применения  программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 100114 

Организация обслуживания в общественном питании СПО. 

2)  Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-

экономический цикл. 

3)  Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения учебной дисциплины студент должен  

уметь: 

-ориентироваться в современной экономической, политической и культурной  

ситуации в России и в мире; 

-выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых, социально- 

экономических, политических и культурных проблем; 

-анализировать историческую информацию; 

-устанавливать причинно-следственные связи между явлениями, пространственные и 

временные рамки изучаемых исторических процессов и явлений; 

-представлять результаты изучения исторического материала в формах конспекта, 

реферата, рецензии; 

-использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для определения собственной позиции по отношению к явлениям 

современной жизни, исходя из их исторической обусловленности. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать: 

-основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже веков XX-XXIв; 

-сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных конфликтов в 

конце XX  начале XXI в.; 

-основные процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные и иные) 

политического и экономического развития ведущих государств и регионов мира; 

-назначения: ООН, НАТО, ЕС и других организаций и основные направления их 

деятельности; 

-о роли науки, культуры и религии в сохранении и укреплении национальных и 

государственных традиций; 

-содержание и назначение важнейших правовых и законодательных актов мирового и 

регионального значения; 

-современные версии и трактовки важнейших проблем отечественной и всемирной 

истории; 

-основные исторические термины и даты;   

-особенности исторического пути России, ее роль в мировом сообществе. 

4)  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 58 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  48 

Контрольная работа 2 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 10 

Дисциплина завершается контрольной работой  

 



3.Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОГСЭ.03. Иностранный язык 

 

1)  Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 100114 

Организация обслуживания в общественном питании СПО.  

2)  Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-

экономический  цикл. 

3)  Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и 

повседневные темы; 

- переводить (со словарём) иностранные тексты профессиональной направленности; 

- самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный 

запас. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- лексический (1200-1400 лексических единиц) и грамматический минимум, необходимый 

для чтения и перевода (со словарём) иностранных текстов профессиональной 

направленности. 

3)  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 190 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  166 

в том числе:  

        лабораторные работы не предусмотрены - 

        практические занятия 180 

        контрольные работы 1 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 24 

в том числе: 

- подготовка рефератов, докладов и сообщений 

- работа с профессиональной лексикой и текстами 

- составление диалогов, резюме 

     -    повторная работа с учебным материалом 

 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 

 



4. Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОГСЭ.04. ФИЗИЧЕСКАЯ  КУЛЬТУРА 

1)  Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 100114 

Организация обслуживания в общественном питании СПО.  

2)  Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-

экономический цикл. 

3)  Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины студент или обучающийся должен: 

уметь: 

 выполнять индивидуально подобранные комплексы оздоровительной и адаптивной 

(лечебной) физической культуры, композиции ритмической и аэробной гимнастики, 

комплексы упражнений атлетической гимнастики; 

 выполнять простейшие приемы самомассажа и релаксации; 

 проводить самоконтроль при занятиях физическими упражнениями; 

 преодолевать искусственные и естественные препятствия с использованием 

разнообразных способов передвижения; 

 выполнять приемы защиты и самообороны, страховки и самостраховки; 

 осуществлять творческое сотрудничество в коллективных формах занятий физической 

культурой; 

 выполнять контрольные нормативы, предусмотренные государственным стандартом 

по легкой атлетике, гимнастике, плаванию и лыжам при соответствующей тренировке, 

с учетом состояния здоровья и функциональных возможностей своего организма; 

знать/понимать: 

 влияние оздоровительных систем физического воспитания на укрепление здоровья, 

профилактику профессиональных заболеваний, вредных привычек и увеличение 

продолжительности жизни; 

 способы контроля и оценки индивидуального физического развития и физической 

подготовленности; 

 правила и способы планирования системы индивидуальных занятий физическими 

упражнениями различной направленности; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: 

 повышения работоспособности, сохранения и укрепления здоровья; 

 подготовки к профессиональной деятельности и службе в Вооруженных Силах 

Российской Федерации; 

 организации и проведения индивидуального, коллективного и семейного отдыха, 

участия в массовых спортивных соревнованиях; 

 активной творческой деятельности, выбора и формирования здорового образа жизни. 

 Количество часов на освоение программы дисциплины: 
      максимальная учебная нагрузка обучающегося - 376часа, в том числе: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося - 188часа; 

самостоятельная работа обучающегося -188 часа; 



 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы для специальностей СПО 

 

Вид учебной работы Количество часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 332 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  166 

в том числе:  

        лабораторные занятия  

        практические занятия 164 

        контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 166 

в том числе:  

       индивидуальное проектное задание  

       тематика внеаудиторной самостоятельной работы  

Итоговая аттестация в форме зачета 

 

          



5.   Аннотация   рабочей  программы  учебной дисциплины  

ЕН. 01.Математика 

1. Область  применения  программы. 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 100114 

Организация обслуживания в общественном питании, входящей в состав укрупненной 

группы специальностей СПО и может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании в рамках реализации программ переподготовки кадров в 

учреждениях СПО 

 

2.  Место дисциплины  в структуре  основной  профессиональной  образовательной  

программы. 

 Дисциплина  "Математика" является дисциплиной естественно-научного цикла 

 

  3. Цели  и  задачи  учебной  дисциплины, требования  к   результатам  освоения  

учебной  дисциплины. 

В  результате  освоения  учебной  дисциплины  обучающий  должен  уметь 

-  Выполнять  операции  над  матрицами и  опрделителями 

-  Решать  системы  трех  линейных  уравнений  с  тремя  неизвестными  методом Крамера 

, методом Гаусса, матричным  методом. 

- Вычислять  определенный  и  неопределенный  интеграл   различными  способами 

-  Уметь  пользоваться  формулой  Бернули 

-  Вычислять  характеристики ДСВ 

-  Находить  функции  плотности  НСВ 

-  Решать  задачи  прикладного  характера с помощью  производной  и  интегралов. 

 

4.  Количество  часов  на  основании  программы  дисциплины. 

 

                           Вид        учебной  программы   Обьем  часов 

Максимальная  учебная  нагрузка (всего)  72 

Обязательная  учебная  нагрузка   48 

В том  числе:  практические  занятия 

                          контрольная  работа 

  32 

  5 

 Самостоятельная  работа обучающихся   24 

Итоговая аттестация в форме экзамена  

 



6. Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.01. Экономика организации 

1)  Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 100114 

Организация обслуживания в общественном питании СПО.  

2)  Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

3)  Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
 В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

определять  организационно-правовые формы организаций; 

планировать деятельность организации; 

определять состав материальных, трудовых и финансовых ресурсов организации; 

заполнять первичные документы по экономической деятельности организации; 

рассчитывать по принятой методологии основные технико-экономические показатели 

деятельности организации; 
находить и использовать необходимую экономическую информацию; 

знать: 

сущность организации, как основного звена экономики отраслей; 

основные принципы построения экономической системы организации; 

управление основными и оборотными средствами и оценку эффективности их 

использования;  

организацию производственного и технологического процессов;  

состав материальных, трудовых и финансовых ресурсов организации, показатели их 

эффективного использования;  

способы экономии ресурсов, энергосберегающие технологии;  

механизмы ценообразования, формы оплаты труда;  

основные технико-экономические показатели деятельности организации и методику их 

расчета; 

аспекты развития отрасли, организацию хозяйствующих субъектов в рыночной 

экономике 

 

4)   Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 63 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  42 

в том числе:  

        лекции 24 

        практические занятия 18 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 21 

в том числе:  

       индивидуальное проектное задание  

       тематика внеаудиторной самостоятельной работы 21 

Итоговая аттестация в форме экзамена 

 

 

 

 



7.Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.02.  Правовое обеспечение профессиональной деятельности 

 

1) Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 

100114 Организация обслуживания в общественном питании, входящей в состав 

укрупненной группы специальностей СПО и может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании в рамках реализации программ переподготовки кадров в 

учреждениях СПО 

 

2) Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

3) Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

 -защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-

процессуальным и трудовым законодательством 

 -составлять и оформлять документы, необходимые при приеме на работу и 

увольнении с работы 

 -применять нормы  трудового права для разрешения трудовых споров 

 -составлять резюме для предоставления в службу занятости и кадровое агентство 

 -определять законность привлечения гражданина к административной 

ответственности 

 В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

-о правовом положении субъектов правоотношений в сфере профессиональной 

деятельности 

-законодательные и иные нормативно-правовые акты, регулирующие 

правоотношения в процессе профессиональной деятельности 

-права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности 

 

4) Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки студентов  72 часа,  

в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки студентов  48 часов; 

самостоятельной работы студентов  24 часа. 

                              Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Количество 

часов  
Максимальная учебная нагрузка (всего) 72 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  48 
в том числе:  
        контрольные работы 1 
        практические работы 18 
Самостоятельная работа студентов (всего)  
в том числе:  
       индивидуальное проектное задание 2 
       тематика внеаудиторной самостоятельной работы 4 
Итоговая аттестация в форме контрольной работы 

 

 



8.Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.03.Бухгалтерский учет 

 

1)  Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 100114 

Организация обслуживания в общественном питании. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и 

переподготовки) и профессиональной подготовке по профессии рабочих:  менеджер  

 

2)  Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

 

3)  Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

- использовать данные бухгалтерского учета и отчетности в профессиональной 

деятельности. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основы бухгалтерского учета, структуру и виды бухгалтерского баланса, документы 

хозяйственных операций, бухгалтерскую отчетность; 

- особенности ценообразования в общественном питании; 

нормативно-правовую базу бухгалтерского учета.  

 

 

4)  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 132 

Обязательная  аудиторная учебная нагрузка (всего)  88 

в том числе:  

        лабораторные занятия  

36         практические занятия 

        контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 44 

Итоговая аттестация в форме экзамена 

 

 

 

 

 

 

 

 



9. Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.04. Документационное обеспечение управления 

 

1) Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 

100114 Организация обслуживания в общественном питании СПО. 

2) Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: Учебная дисциплина "Документационное обеспечение управления" 

является общепрофессиональной дисциплиной, формирующей базовые знания, 

необходимые для освоения специальных дисциплин. 

Дисциплина "Документационное обеспечение управления" базируется на знаниях, 

умениях и навыках, полученных студентами при изучении социально-экономических 

дисциплин, раскрывает практику управления во всех ее проявлениях. 

3) Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате изучения учебной дисциплины студент должен: уметь: 

оформлять документацию в соответствии с нормативной базой, в т. ч. используя 

информационные технологии; 

осуществлять автоматизацию обработки документов 

унифицировать системы документации; 

осуществлять хранение и поиск документов; 

осуществлять автоматизацию обработки документов; 

использовать телекоммуникационные технологии в электронном документообороте; 

знать: 

понятие, цели, задачи и принципы делопроизводства; 

основные понятия документационного обеспечения управления; 

системы документационного обеспечения управления; 

классификацию документов; 

требования к составлению и оформлению документов; 

организацию документооборота: прием, обработка, регистрация, контроль, хранение 

документов, номенклатура дел 

 

4) Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 60 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 40 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 20 час. 

5) Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 54 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  36 

в том числе:  

        лекции 24 

        практические занятия 12 

        контрольные работы 1 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 18 

в том числе:  

       индивидуальное проектное задание  

       тематика внеаудиторной самостоятельной работы 18 

Итоговая аттестация в форме контрольной работы 



10.Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.05.Финансы и валютно-финансовые операции организации 

 

 1)Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины "Финансы и валютно-финансовые 

операции организации" предназначена для реализации государственных требований к 

минимуму содержания и уровню подготовки выпускников по  специальности 

«Организация обслуживания в общественном питании» среднего профессионального 

образования и является единой для всех форм обучения, а также для всех типов и видов 

образовательных учреждений, реализующих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования.  

Программа учебной дисциплины может быть также использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и 

переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих: официант,  

бармен, повар, кондитер. 

2)Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: Учебная дисциплина "Финансы и валютно-финансовые операции 

организации" является общепрофессиональной дисциплиной, формирующей базовые 

знания, необходимые для освоения специальных дисциплин. 

Дисциплина " Финансы и валютно-финансовые операции организации" базируется на 

знаниях, умениях и навыках, полученных студентами при изучении социально-

экономических дисциплин, раскрывает практику управления во всех ее проявлениях. 

3)Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
В результате изучения учебной дисциплины студент должен: 

уметь: 

- составлять и оформлять документы по товарным, денежным и расчетным 

операциям; 

- распознавать виды валют; 

- оформлять и исполнять платежные документы при расчетах с потребителем; 

знать: 

- сущность и функции денег, денежное обращение; 

- финансы: сущность, функции, управление финансами, финансы государства и 

организаций, их использование, банковскую систему, финансовое планирование и 

контроль; 

- валютно-финансовые операции: виды валют, валютный курс и рынок, валютные 

операции, их регулирование. 

4)  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 78 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  52 

в том числе:  

        лекции 32 

        практические занятия 20 

        контрольные работы 6 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 26 

в том числе:  

       индивидуальное проектное задание  

       тематика внеаудиторной самостоятельной работы 26 

Итоговая аттестация в форме контрольной работы 



11.Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

 

ОП.06 Информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности 

 

1) Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 100114 Организация 

обслуживания в общественном питании  СПО. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и 

переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих: официант, 

бармен, повар, кондитер. 

 

2) Место дисциплины в структуре 

основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит 

в профессиональный цикл. 

3)  

3) Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и 

передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах; 

- использовать в профессиональной деятельности различные виды программного 

обеспечения, в том числе специального; 

- применять компьютерными и телекоммуникационные средства; 

- осуществлять поиск необходимой информации; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- состав, функции и возможности использования информационных и 

телекоммуникационных технологий  в профессиональной деятельности; 

- методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации; 

- базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в области 

профессиональной деятельности; 

- основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности. 

 

4) Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 63 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 42 

в том числе:  

теоретические  занятия 20 

практические занятия 22 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 21 

Итоговая аттестация в форме контрольной работы 

 

 

 



12.Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.07.Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда 

 

1)  Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 100114 

Организация обслуживания в общественном питании 

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и 

переподготовки) и профессиональной подготовке по профессии рабочих:  менеджер  

 

2)  Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: входит в общепрофессиональный цикл. 

 

3)  Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

- распознавать разные виды технологического оборудования в организациях 

общественного питания, эксплуатировать его по назначению с учетом  

установленных требований;  

- соблюдать правила охраны труда; 

- предупреждать производственный травматизм и профзаболевания;  

- использовать противопожарную технику; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- классификацию оборудования, характеристику отдельных его групп, назначение, 

принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила безопасной 

эксплуатации;   

- нормативно-правовое регулирование охраны труда, особенности обеспечения 

безопасности условий труда в организациях общественного питания;   

- принципы возникновения и профилактику производственного травматизма и 

профзаболеваний; 

 

4) Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 183 

Обязательная  аудиторная учебная нагрузка (всего)  122 

в том числе:  

        лабораторные занятия  

24         практические занятия 

        контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 61 

Итоговая аттестация в форме зачета 

 



 

13.Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

 

ОП.08.Иностранный язык в сфере профессиональных коммуникаций 

(обслуживающий персонал) 

 

1)  Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО100114 

Организация обслуживания в общественном питании (Иностранный язык в сфере 

профессиональной коммуникации) 

2)  Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

3)  Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь:  

вести беседу (диалог, переговоры) профессиональной направленности на иностранном 

языке; 

работать с источниками профессиональной информации на иностранном языке; 

знать: 

лексико-грамматический материал по специальности, необходимый для 

профессионального общения; 

различные виды речевой деятельности и формы речи;  

источники профессиональной информации на иностранном языке;  

технику перевода профессионально ориентированных текстов 

4) Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 315 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)   

в том числе:  

     практические занятия 210 

     контрольные работы 1 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 105 

в том числе:  

     индивидуальное проектное задание  

Итоговая аттестация в форме зачета 

 

 

 

 

 

 



14. Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.09. Безопасность жизнедеятельности 

1)  Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 

100114 Организация обслуживания в общественном питании СПО. 

2)  Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл 

3) Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного 

вида и их последствий в профессиональной деятельности и в быту ; 

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового 

поражения ; 

- применять первичные средства пожаротушения ; 

-ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять 

среди них родственные полученной специальности ; 

- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на 

воинских должностях в соответствии с полученной специальностью ; 

- владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и в экстремальных условиях военной службы ; 

- оказывать первую помощь пострадавшим ; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики , прогнозирования развития 

событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных 

явлениях , в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе 

национальной   безопасности России ;  

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 

деятельности и в быту , принципы снижения вероятности их реализации ; 

- основы военной службы и обороны государства ; 

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны ; 

- способы защиты от оружия массового поражения ; 

- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах ; 

- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в 

добровольном порядке ; 

- основные виды вооружения , военной техники и специального снаряжения , состоящих 

на вооружении ( оснащении ) воинских подразделений в которых имеются военно-

учетные специальности , родственные специальностям СПО; 

- область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы ; 

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим; 

4)  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 102 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  68 

в том числе:  

     лабораторные занятия  

     практические занятия  48 



     контрольные работы 5 

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено)  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 34 

в том числе: изучение Конституции РФ, Федеральных законов « О статусе 

военнослужащих» , « О воинской обязанности и военной службе» , « О 

противодействии терроризму», « О гражданской обороне». 

34 

Итоговая аттестация в форме контрольной работы 

 



 

15.Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.10.Кухня народов Поволжья 

1)  Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 

100114 Организация обслуживания в общественном питании СПО. 

Программа учебной дисциплины может быть использованав дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и 

переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих: повар, кондитер. 

 

2)  Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

 

3)  Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

 применять основные приемы и методы работы в производствнной деятельности; 

 использовать компьютерную технику; 

 использовать нормативно – управленческую документацию и справочный 

материал; 

 рассчитывать сырье по норме; 

 составлять технологические карточки; 

 готовить блюда кухни народов Поволжья (башкирская, марийская, татарская, 

удмуртская, чувашская кухни)- холодные закуски, первые блюда, вторые блюда, 

изделия из теста, напитки.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 особенности приготовления блюд кухни народов Поволжья (холодных, первых, 

вторых блюд, напитков и сладких блюд, изделий из теста, фирменных блюд 

мордовской кухни):  

 значение холодных блюд и закусок в питании, их классификацию, технологию 

приготовления (салат из редьки, казырубленная, брусника с яблоками, салат 

«Молодежный», салат из грибов, сельдь по – домашнему, зуринский салат, 

лесной салат, салат «Здоровье», икра из свеклы и т.д.) , рецептуры, нормы 

выхода. правила подачи, требования к качеству, условия и сроки хранения, 

организация рабочих мест; 

 значения супов их классификацию, особенность технологии их приготовления 

(суп из желудков, щи зеленые, кеньырентыд, салама, умач, суп грибной, суп 

гороховый, тукмас с жареным мясом и т.д.), правила подачи, норма выдачи, 

условия и сроки хранения, требования к качеству, организация рабочих мест; 

 значение блюд из овощей и круп, их классификацию, характеристику, технологию 

приготовления (отварная печень, пельмени грибные, плов из баранины, дулма по 

– удмуртски, котлеты «Улыбка» и т.д.) условия и сроки хранения, организация 

рабочих мест; 

 значение горячих рыбных блюд, их классификацию, технологию приготовления 

(рыба паровая с картофелем, рыба жареная с яйцом т.д.), норма выхода,  правила 

подачи, требования к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих 

мест; 

 значение мясных блюд, их классификацию, технологию приготовления (баранина 

по – удмуртски, жаркое, зразы паровые, бешбармак и др.)норму, выхода, 



правила подачи, требования к качеству мясных блюд, условия и сроки хранения, 

организация рабочих мест ; 

 технологию приготовления дрожжевого теста (кислого), последовательность 

производственного процесса, ассортимент изделий из дрожжевого теста. 

Технологию приготовления изделий(ватрушек с орехами, пироги с тыквой, 

чакчак, пряники, блины и т.д.) их рецептуры: приготовление фаршей 

(тыквенного, картофельного, рыбного, и т. д) бракераж готовых изделий; 

 технологию приготовления бездрожжевого теста (пресного), ассортимент изделий. 

Технология приготовления (лепешек сдобных, язычков из пресного сдобного 

теста и т.д.); 

 значение сладких блюд и напитков, их классификацию, технологию 

приготовления (хлебный квас, гоголь – моголь, щербет, медовый напиток, чай и 

т.д.) рецептуры, нормы выхода, нормы выхода, правила подачи, условия и сроки 

хранения. 

4)  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 105 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  70 

в том числе:  

        лабораторные занятия 24 

        практические занятия  

        контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 35 

в том числе:  

       индивидуальное проектное задание  

       тематика внеаудиторной самостоятельной работы  

Итоговая аттестация в форме контрольной работы 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



16.Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.11.Зарубежная кухня 

1)  Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 

100114 Организация обслуживания в общественном питании СПО. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и 

переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих: повар, кондитер. 

 

2)  Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

 

3) Цели и задачи учебной  дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения   

учебной  дисциплины должен: 

иметь практический опыт: 

- приготовления и оформления зарубежных блюд 

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления блюд  

- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд  

- оценивать качество блюд  

- выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима 

знать: 

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических 

продуктов, используемых для приготовления блюд зарубежной кухни 

- правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним при приготовлении блюд  

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и 

приготовлении блюд  

- правила проведения бракеража 

- правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим 

хранения 

- требования к качеству блюд  

- способы сервировки и варианты оформления 

- температура подачи блюд и закусок 

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования  

4) Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 150 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  100 

в том числе:  

        лабораторные занятия 40 

        практические занятия  



        контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 50 

в том числе:  

       индивидуальное проектное задание  

       тематика внеаудиторной самостоятельной работы  

Итоговая аттестация в форме контрольной работы 



17.Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.12Технология трудоустройства 

 

1)  Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 

100114 Организация обслуживания в общественном питании СПО. 

2) Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

 

3)  Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

-анализировать изменения, происходящие на рынке труда, и учитывать их в своей 

профессиональной деятельности; 

-планировать и контролировать изменения в своей карьере; 

-составлять резюме; 

-оценивать предложения о работе; 

-эффективно использовать полученные теоретические знания при поиске работы; 

-выбирать наиболее эффективную стратегию и тактику поведения в конфликте; 

-планировать собственную карьеру; 

-заполнять анкеты и проходить тестирования; 

-эффективно вести деловой разговор. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-реальную ситуацию на рынке труда; 

-возможные способы поиска работы; 

-агентства по трудоустройству, принципы и методы их работы; 

-основные направления и виды деловой карьеры; 

-правовые аспекты взаимоотношения с работодателем; 

-принципы составления резюме; 

-правила поведения в организации; 

-методику успешного прохождения собеседования 

 

4)  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 60 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  40 

в том числе:  

        контрольные работы 2 

        Практические работы 10 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 20 

в том числе:  

       тематика внеаудиторной самостоятельной работы 20 

Итоговая аттестация в форме контрольной работы 

 



18. Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.13. Организация предпринимательской деятельности 

1)  Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 100114 Организация 

обслуживания в общественном питании СПО. 

2)  Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

3)  Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
 В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

 обосновать выбор организационно-правовой формы предпринимательской 

деятельности; 

 разрабатывать оперативные планы предпринимательской деятельности, обосновывать 

их целесообразность в тех или иных ситуациях; 

 анализировать эффективность деятельности и выявлять резервы; 

 составлять основные документы, создавать архив, формировать отчетные документы 

по налогам и труду; 

 обосновать выбор бизнес-технологии, развивать предпринимательский дух, 

обеспечивать стимулирование и мотивацию труда. 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 природу предпринимательской деятельности и ее роль в рыночных условиях; 

 основные функции, виды и формы предпринимательства, а также их особенности в 

различных сферах деятельности; 

 этапы развития и становления малого бизнеса в России, отечественный и зарубежный 

опыт в этой сфере; 

 организационно-правовые формы предпринимательской деятельности с учетом 

различных видов собственности; 

 содержание производственного процесса, основы делопроизводства, основы 

управления бизнесом. 

 

4) Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 60 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  40 

в том числе:  

        лекции 22 

        практические занятия 16 

        контрольные работы 2 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 20 

в том числе:  

       индивидуальное проектное задание  

       тематика внеаудиторной самостоятельной работы 20 

Итоговая аттестация в форме контрольной работы 

 

 



19.Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.14.История Мордовского края 

1)  Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 100114 

Организация обслуживания в общественном питании СПО. 

2)  Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

3)  Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

-  анализировать основные теоретические подходы к изучению истории Мордовского края; 
-  анализировать краеведческие труды учёных; 
-  наносить историко-географические объекты на карту Мордовии; 
-  анализировать источники исторического краеведения; 
-  описывать вещественные источники; 
-  дать характеристику источникам исторического краеведения; 
-  составлять систематизирующие таблицы источников исторического краеведения; 
-  фиксировать краеведческий материал; 
-  собирать краеведческий материал; 
-  анализировать свою родословную; 
-  составлять генеалогическое древо семьи; 
-  составлять краеведческие проекты; 
-  давать оценку туристско-рекреационному потенциалу Мордовии; 
-  составлять план туристического маршрута по историческим местам Мордовии; 

- ориентироваться в понятийном аппарате, культурологических и искусствоведческих 

терминах и фактическом материале курса. 

- работать с первоисточниками и литературой, навыки самостоятельного анализа и 

критического осмысления явлений культуры в общественной жизни прошлого и 

настоящего Республики Мордовия 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-  характеристику основных теоретических подходов к изучению истории своего края; 
-  особенности вещественных источников Мордовии; 
-  особенности изобразительных источников Мордовии; 
-  особенности историко-картографического материала Мордовии; 
-  особенности письменных источников Мордовии; 
-  особенности устных источников Мордовии; 
-  особенности воспоминаний, рассказов местных жителей; 
-  особенности народных промыслов Мордовии; 
-  особенности топонимики Мордовии; 
-  особенности антропонимики Мордовии; 
-  особенности генеалогических исследований в краеведении; 
-  технологию составления генеалогического древа семьи, рода; 
-  особенности применения современных информационных технологий в генеалогии; 
-  историко-географическую характеристику г. Саранска; 
-  историко-географическую характеристику районов Мордовии; 
- процессы культурно – исторического развития Мордовии с древнейших времен по наши 

дни, место и роль региона и народов, населяющих его как в истории культуры России, так 

и в истории всемирной культуры. 

4)  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Количество 

часов  



Максимальная учебная нагрузка (всего) 60 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  40 
в том числе:  
        контрольные работы 3 
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 20 
в том числе:  
       рефераты 10 
Итоговая аттестация в форме контрольной работы 

 



20. Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.15. Ассортимент и технология приготовления   кулинарной  и  кондитерской  

продукции 

1)  Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 100114 Организация  

обслуживания  в  общественном  питании СПО. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и 

переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих:  повар, кондитер,  

официант,  бармен 

 

2)  Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

 

3)  Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины студент должен  уметь; 

- Организовать  технологический  процесс на  предприятиях  общественного  

питания; 

- Осуществлять  приемку,  транспортировку, хранения  сырья  и  готовой  

продукции; 

- Делать механическую и  тепловую  обработку  пищевых  продуктов; 

- Готовить весь ассортимент полуфабрикатов,   кулинарную  и кондитерскую    

продукцию: 

-   Организовывать потребление  кулинарной  продукции; 

- Делать  оценку  качества  готовой  продукции; 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

       -  Основные  этапы  технологического  процесса  производства продукции; 

-   Приемы  кулинарной  обработки; 

-   Способы  и  методы   подготовки  и обработки  сырья; 

-  Особенности  приготовления  отдельных  групп  изделий; 

- Требования  санитарии  и  гигиены, условия,  способы  и  сроки 

   хранения  кулинарной  продукции  и  кондитерских  изделий; 

- Правила  реализации кулинарной  продукции 

4)  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 150 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  100 

в том числе:  

        теоретическое обучение 60 

        практические занятия 40 

  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 50 

в том числе:  

       индивидуальное проектное задание  

       тематика внеаудиторной самостоятельной работы  

Итоговая аттестация в форме экзамена 



21. Аннотация программы профессионального модуля 

ПМ.01. Организация питания в организациях общественного питания 

 

1)  Область применения программы 

 Программа профессионального модуля  – является частью примерной основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  

специальности СПО  

100114 Организация обслуживания в общественном питании 

 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Организация питания в организациях общественного питания 

 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Анализировать возможности организации по производству продукции общественного 

питания в соответствии с заказами потребителей. 

2. Организовывать выполнение заказов потребителей. 

3. Контролировать качество выполнения заказа. 

4. Участвовать в оценке эффективности деятельности организации общественного 

питания. 

          Программа профессионального модуля может быть использована 

при проведении курсов повышения квалификации и переподготовки работников 

общественного питания. 

 

2)  Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- распознавания продовольственных товаров однородных групп и видов, определения их 

ассортиментной принадлежности и качества, обеспечения их сохраняемости;  

- оперативного планирования работы производства; 

- получения и подготовки к работе необходимых для выполнения заказов ресурсов: сырья, 

готовой продукции, посуды, приборов, оборудования, а также эффективного их 

использования; 

- участия в приготовлении ограниченного ассортимента продукции общественного 

питания; 

- проведения необходимых для выполнения заказов технологических расчетов; 

- участия в составлении и заключении договоров на поставку товаров; 

- проведения приемки продукции по количеству и качеству; 

- контроля осуществления технологического процесса производства; 

- контроля соблюдения санитарно-эпидемиологических требований к условиям 

производства, оборудованию, производственному персоналу, упаковке, 

транспортированию, хранению, реализации продукции общественного питания; 

уметь: 

- идентифицировать продовольственные товары, сырье, полуфабрикаты, продукцию 

общественного питания по ассортиментным характеристикам, оценивать их качество, 

устанавливать дефекты и определять градации качества;  

- контролировать условия и сроки хранения  для обеспечения сохраняемости 

продовольственных товаров и сырья, определять  и списывать товарные потери;  

- использовать нормативные и технологические документы; 

- готовить и оформлять ограниченный ассортимент продукции общественного питания; 



- производить технологические расчеты, необходимые для выполнения заказа; 

- составлять и заключать договора на поставку товаров; 

- проводить приемку продукции; 

- контролировать соблюдение персоналом технологического процесса производства; 

- определять вид, тип и класс организации общественного питания; 

знать: 

- основные понятия и нормативную базу товароведения; 

- ассортимент продовольственных товаров, условия и сроки их хранения; 

- этапы технологического цикла, способы кулинарной обработки, классификацию и 

ассортимент продукции общественного питания, правила оформления и отпуска, условия 

и сроки хранения продукции; 

- классификацию организаций общественного питания, их структуру; 

- порядок разработки и заключения договоров, приемки продукции по количеству и 

качеству; 

- правила оперативного планирования работы организации; 

- организацию и нормирование труда персонала: показатели использования рабочего 

времени, основные виды норм затрат труда и методы нормирования труда, графики 

выхода на работу.  

 

3) Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 426часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося                   – 318 часов,  

включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 268часов; 

из них: 

контрольная работа                                                                    -   18 часов;  

лабораторные работы                                                                 - 16 часов; 

практические работы                                                                 - 92 часа; 

самостоятельной работы обучающегося                                  – 134часов; 

учебной   практики                                                                     –  108 часов. 



22. Аннотация программы профессионального модуля 

ПМ.02.Организация обслуживания в организациях общественного питания 

 

1)  Область применения программы 

 Программа профессионального модуля  – является частью примерной основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  

специальности СПО  

100114 Организация обслуживания в общественном питании 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

 Организация обслуживания в общественном питании  

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к 

приему потребителей. 

2. Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по 

обслуживанию потребителей. 

3. Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом 

и установленными требованиями. 

4. Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях 

общественного питания. 

5. Анализировать эффективность обслуживания потребителей. 

6. Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания. 

          Программа профессионального модуля может быть использована 

при проведении курсов повышения квалификации и переподготовки работников 

общественного питания. 

 

2)  Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- организации и проверки  подготовки зала обслуживания к приему гостей; 

- управления работой официантов, барменов, сомелье и других работников по 

обслуживанию потребителей; 

- определения потребностей в трудовых ресурсах, необходимых для обслуживания; 

- выбора, оформления  и использования информационных ресурсов (меню, карты вин и 

коктейлей) в процессе обслуживания; 

- анализа производственных ситуаций, 

-оценки качества обслуживания и подготовки предложений по его повышению; 

уметь: 

- организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к обслуживанию; 

- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их 

необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного 

питания; 

- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с 

использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи 

продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и приборов; 

- осуществлять расчет с посетителями; 

- принимать рациональные управленческие решения; 

- применять приемы делового и управленческого общения в профессиональной 

деятельности; 



- регулировать конфликтные ситуации в организации; 

- определять  численность работников, занятых обслуживанием,  в соответствии с заказом 

и установленными требованиями; 

- выбирать, оформлять и использовать  информационные ресурсы, необходимые для  

обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания; 

- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование 

потребителей; 

- определять и анализировать показатели эффективности обслуживания (прибыль, 

рентабельность, повторную посещаемость); 

- выбирать  и определять  показатели качества обслуживания, разрабатывать и 

представлять предложения по повышению качества обслуживания; 

знать: 

- цели, задачи, средства, методы и формы обслуживания; классификацию услуг 

общественного питания;  

- этапы процесса обслуживания; 

- особенности подготовки и обслуживания в организациях общественного питания разных 

типов и классов;  

- специальные виды услуг и формы  обслуживания, специальное оборудование для 

обслуживания в организациях общественного питания; 

- характеристику методов и форм обслуживания потребителей в зале обслуживания, 

методы и приемы подачи блюд и напитков,  техники подачи продукции из сервис-бара, 

приемы сбора  использованной посуды и приборов, требования к проведению расчета с 

посетителями; 

- цели, задачи, категории, функции, виды и психологию менеджмента, принципы и стили 

управления коллективом, процесс принятия и реализации управленческих решений, 

методы оптимизации, основы организации работы коллектива; 

- психологические свойства личности, психологию труда в профессиональной 

деятельности, психологию коллектива и руководства, психологические аспекты 

управления профессиональным поведением; 

- требования к обслуживающему персоналу, особенности обслуживания в организациях 

общественного питания разных типов и классов;  

- специальные виды услуг и формы  обслуживания; 

- информационное  обеспечение услуг общественного питания: ресурсы (меню, карты вин 

и коктейлей, рекламные носители), их выбор, оформление и использование; 

- показатели эффективности обслуживания потребителей (прибыль, рентабельность, 

повторную посещаемость) и их определение; 

критерии и показатели  качества обслуживания.  

 

3) Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 1032 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося                   – 636 часов,  

включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 424 часов; 

из них: 

контрольная работа                                                                    -   18 часов;  

лабораторно-практические работы                                            - 227 часов; 

курсовая работа                                                                           - 15 часов; 

самостоятельной работы обучающегося                                  – 212 часов; 

учебной   практики                                                                     –  72 часа; 

и производственной практики                                                  –   396 часов. 



23. Аннотация программы профессионального модуля 

ПМ.03. Маркетинговая деятельность  в организациях общественного питания 

 

1)  Область применения программы 

Программа профессионального модуля (далее примерная программа) – является 

частью примерной основной профессиональной образовательной программы по 

специальности СПО в части освоения основного вида профессиональной деятельности 

(ВПД): Маркетинговая деятельность в организациях общественного питания и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

- выявлять потребности потребителей продукции и услуг организации 

общественного питания 

- формировать спрос на услуги общественного питания, стимулировать их сбыт 

- оценивать конкурентоспособность продукции и услуг общественного питания, 

оказываемых организацией. 

 

2)  Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения 

профессионального модуля: 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- выявления и анализа потребностей в продукции и услугах общественного питания; 

- участия в разработке комплекса маркетинга; 

- определения подкрепления продукции и услуг; 

- анализа сбытовой и ценовой политики; 

- консультирования потребителей; 

- разработки предложений по совершенствованию маркетинговой деятельности; 

- выявление конкурентов организации общественного питания и определения 

конкурентоспособности ее продукции и услуг; 

- участия в маркетинговых исследованиях; 

уметь: 

- выявлять, анализировать и формировать спрос на услуги общественного питания; 

- проводить сегментацию рынка; 

- участвовать в проведении маркетинговых исследований рынка, собирать и 

анализировать маркетинговую информацию; 

- разрабатывать подкрепление продукции и услуг общественного питания; 

- определять направление сбытовой и ценовой политики, обосновывать целесообразность 

их выбора; 

- выбирать и применять маркетинговые коммуникации для формирования спроса на 

услуги общественного питания и стимулирования их сбыта; 

- собирать и анализировать информацию о ценах; 

- осуществлять сбор и обработку маркетинговой информации; 

- разрабатывать анкеты и опросные листы; 

- составлять отчет  по результатам исследования и интерпретировать результаты; 

- обосновывать целесообразность применения средств и методов маркетинга, выбирать и 

использовать наиболее рациональные из них, давать свои предложения при разработке 

маркетинговых мероприятий, направленных на совершенствование работы организации в 

области сбыта и ценообразования; 

- выбирать, определять и анализировать показатели конкурентоспособности (качество, 

цену), учитывать их при анализе конкурентных преимуществ, делать выводы о 

конкурентоспособности организации; 

 



 

знать: 

- цели, задачи, принципы, функции, концепции, объекты, средства, методы маркетинга, 

понятие и структуру маркетинговой среды организации; 

- особенности жизненного цикла продукции и услуг общественного питания: этапы, 

маркетинговые мероприятия; 

- особенности маркетинга услуг общественного питания; 

- средства и методы продвижения продукции и услуг общественного питания; 

- комплекс маркетинга, средства и методы маркетинговой деятельности, стратегии 

маркетинга; 

- маркетинговые исследования: понятие, значение, виды, объекты, методы, этапы и 

правила проведения; 

- источники и критерии отбора маркетинговой информации; 

- критерии и показатели оценки конкурентоспособности продукции и услуг 

общественного питания, методики оценки 

 

3)Количество часов на освоение примерной программы профессионального 

модуля: 

всего – 288 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 108 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 72часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 36 часа;           

         производственной практики – 72часа. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



24. Аннотация программы профессионального модуля 

ПМ.04. Контроль качества продукции и услуг общественного питания 

 

1)  Область применения программы 

 

Программа профессионального модуля (далее программа) – является частью 

основной профессиональной образовательной программы по специальности СПО в 

соответствии с ФГОС по специальности СПО 100114 организация обслуживания в 

общественном питании (базовой подготовки) в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Контроль качества продукции и услуг в 

общественном питании и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  

Контролировать соблюдение требований нормативных документов и правильность 

проведения измерений при отпуске продукции и оказании услуг.  

Проводить производственный контроль продукции в организациях общественного 

питания.  

Проводить контроль качества услуг общественного питания. 

 

2)  Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля: 
Целью изучения предмета « Контроль качества продукции и услуг в общественном 

питании» являются: 

- приобретение обучающимися теоретических знаний в области контроля; 

-формирование умений и навыков отбора проб и применения рациональных 

методов контроля и оценки качества продовольственного сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции с использованием органолептических, физико–химических и иных 

методов анализа; 

-знакомство с требованиями стандартов и сертификации на сырье, полуфабрикаты 

и готовую продукцию. 

Задача курса: 

-освоение обучающимися основных критериев оценки качества 

продовольственного сырья, полуфабрикатов и производимой продукции на предприятиях 

общественного питания; 

-овладение основными методами лабораторных исследований качества сырья, 

полуфабрикатов и продукции и оказываемых услуг в общественном питании; 

-приобретение навыков работы с нормативно-справочной и иной документацией. 

В результате изучения предмета «Контроль качества продукции и услуг в 

общественном питании» обучающийся должен: 

 

иметь практический опыт: 

- контроля соблюдения требований нормативных документов, наличия поверенных 

средств измерения и правильности проведения измерений при производстве продукции и 

оказании услуг; 

- участия в проведении производственного контроля качества продукции и услуг в 

организациях общественного питания; 

- контроля наличия и правильности оформления документов, подтверждающих 

соответствие; 

 

уметь: 

- анализировать структуру стандартов разных категорий и видов, выбирать номеклатуру 

показателей качества; 

- работать с нормативно – правовой базой; 

- пользоваться измерительными приборами и приспособлениями; 



- проверить правильность заполнения сертификатов и деклараций соответствия; 

- контролировать качество продукции и услуг в соответствии с требованиями 

нормативных документов и федеральных законов в области контроля качества продукции 

и услуг общественного питания; 

- идентифицировать продукцию и услуги общественного питания, распознавать их 

фальсификацию, осуществлять меры по предотвращению фальсификации; 

знать: 

- цели, задачи, объекты, субъекты, средства, принципы и методы, нормативно – правовую 

базу технического регулирования, стандартизация, метрология, оценки и подтверждения 

соответствия; 

- основные понятия в области контроля качества продукции и услуг, назначение. Виды, 

подвиды, средства, методы, нормативно – правовую базу проведения контроля качества 

продукции и услуг общественного питания, понятие, виды. Критерии, показатели и 

методы идентификации; 

- способы обнаружения фальсификации, ее последствия и меры предупреждения 

 

3) Количество часов на освоение примерной программы профессионального 

модуля: 

всего –  239 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  203 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 140  часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 63  часа; 

производственной практики –   36 часов. 

 

 



26. Аннотация программы ПМ 

05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

 

1) Область применения программы 

 Программа профессионального модуля  – является вариативной частью примерной 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  

специальности СПО  

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 

          Рекомендуемый   перечень   возможных   сочетаний   профессий рабочих,  

должностей  служащих  по  Общероссийскому  классификатору профессий    рабочих,    

должностей    служащих    и    тарифных    разрядов (ОК      016-94)      при      

формировании      основной      профессиональной образовательной программы 

подготовки по профессиям НПО:  

официант – буфетчик – бармен. 

Область профессиональной деятельности выпускников:  

реализация процесса обслуживания  в организациях общественного  

питания.  

 Объектами     профессиональной     деятельности     выпускников  

являются:  

– потребности  потребителей    организаций  общественного  питания  

в процессе обслуживания;  

– процесс обслуживания в залах организаций общественного питания,  

– за барной стойкой, буфетом;  

– технологии обслуживания массовых банкетных мероприятий;  

– технологии обслуживания специальных форм организации питания;  

– торгово-технологическое   и   холодильное   оборудование,   посуда,  

– приборы,    инвентарь    и    другие    предметы    материально-технического  

оснащения организаций общественного питания;  

– нормативная учѐтно-отчѐтная документация;  

– кулинарная  и  кондитерская  продукция,  покупные  товары  и  винно- 

водочные изделия;  

– технологии   приготовления   смешанных   напитков,   в   том   числе  

коктейлей, горячих напитков.  

  Обучающийся   по   профессии   Официант,   буфетчик, бармен   готовится   к 

следующим видам деятельности:  

1. Обслуживание    потребителей    организаций    общественного питания.  

2. Обслуживание   потребителей  за  барной  стойкой,   буфетом  

с приготовлением смешанных напитков и простых закусок. 

          Программа профессионального модуля может быть использована  

при проведении курсов повышения квалификации и переподготовки работников 

общественного питания. 

 

2)  Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения 

профессионального модуля  

по профессии официант должен 

 



 иметь практический опыт: 

-выполнения всех видов работ по подготовке залов организаций общественного питания к 

обслуживанию в обычном режиме;  

- встречи, приветствия, размещения гостей организаций общественного питания за 

столом, подачи меню;  

-приема, оформления и выполнения заказа на продукцию и услуги организаций 

общественного питания;  

-рекомендации  блюд и напитков гостям при оформлении заказов;  

-подачи к столу заказанных блюд и напитков разными способами;  

-расчета с потребителями согласно счету и проводов гостей;  

-подготовки залов и инвентаря к обслуживанию массовых банкетных мероприятий;  

-обслуживания массовых банкетных мероприятий официального и неофициального 

характера;   

 -обслуживания потребителей при использовании специальных форм организации 

питания;  

-применения передовых, инновационных методов и форм организации труда;  

 

уметь: 

 - подготавливать зал и сервировать столы для обслуживания в обычном режиме и на 

массовых банкетных мероприятиях, в том числе, выездных;  

-осуществлять приѐм заказа на бронирование столика и продукцию на вынос;  

-осуществлять приѐм заказа на блюда и напитки;  

-обслуживать потребителей организаций общественного питания в обычном режиме и на 

различных массовых банкетных мероприятиях;           консультировать гостей по составу и 

методам приготовления блюд, давать рекомендации по выбору вин, крепким спиртным и 

прочим напиткам, их сочетаемости с блюдами;  

-осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными способами;  

-соблюдать требования к безопасности готовой продукции и техники безопасности в 

процессе обслуживания потребителей;  

-предоставлять счѐт и производить расчѐт с потребителем;  

-соблюдать правила ресторанного этикета при встрече и приветствии гостей, размещения 

гостей за столом, обслуживания и прощания с гостями;  

-соблюдать личную гигиену; 

 

знать: 

 -виды, типы и классы организаций общественного питания;   

 -основные характеристики торговых и производственных помещений      организаций 

общественного питания;  

 -материально-техническую и информационную базу обслуживания;  

 -правила личной подготовки официанта к обслуживанию;  

 -виды, правила, последовательность и технику сервировки столов;  

 -способы расстановки мебели в торговом зале;  

  -правила подготовки торгового зала, столового белья, посуды и приборов     к работе;  

  -методы организации труда официантов;  

  -правила оформления и передачи заказа на производство, бар;  

   -правила и технику подачи алкогольных и безалкогольных напитков;  

   -способы подачи блюд;  

   -правила, очередность и технику подачи блюд и напитков;  

   -правила и технику уборки использованной посуды;  

   -порядок оформления счетов и расчѐта с потребителем;  

   -кулинарную характеристику блюд;  

   -правила сочетаемости напитков и блюд;  



   -требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков;    -правила культуры 

обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии официантов с гостями. 

 

 

по профессии буфетчик и бармен должен: 

- подготавливать бар к обслуживанию; 

- обслуживать потребителей за барной стойкой алкогольными и безалкогольными 

напитками и прочей продукцией бара, в обычном режиме и на различных массовых 

банкетных мероприятиях, в том числе выездных; 

- принимать заказ и давать пояснения потребителям по напиткам и продукции бара; 

- готовить смешанные напитки, алкогольные и безалкогольные коктейли, используя 

необходимые методы приготовления и оформления; 

- эксплуатировать в процессе работы оборудование бара с соблюдением требований 

охраны труда и санитарных норм и правил; 

- готовить простые закуски, соблюдая санитарные требования к процессу приготовления; 

- соблюдать необходимые условия и сроки хранения продуктов и напитков в баре; 

- производить расчет с потребителями, оформлять платежи по счетам и вести кассовую 

документацию; 

- осуществлять инвентаризацию запасов продуктов и напитков в баре; 

- оформлять необходимую отчетно – учетную документацию; 

- соблюдать правила профессионального этикета; 

- соблюдать правила личной гигиены. 

 

3) Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего –                                                                                              993 часов,  

в том числе: 

максимальной учебной нагрузки студента                                     765  часов,  

включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося        610 часов; 

из них: 

 лабораторно-практические работы                                               170 часов 

самостоятельной работы студента                                                 255; 

учебной   практики                                                                           228 часов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 


