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Экспертом С.Л. Усольцевым, директором ООО «Атон-Агро» проведена экспертиза 
основной профессиональной образовательной программы.

Представленная на экспертизу основная профессиональная образовательная 
программа соответствует целям подготовки профессиональных кадров по специальности
19.02.10 Технология продукции общественного питания с ориентацией на модульно- 
компетентностный подход.

Программа ориентирована на подготовку специалистов, областью профессиональной 
деятельности которых является организация процесса и приготовление сложной кулинарной 
продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий для различных категорий 
потребителей и управление производством продукции питания.

Содержание программы разработано в соответствии с современными требованиями 
сферы труда (профессиональными стандартами) и квалификационными требованиями, 
предъявляемыми федеральным государственным образовательным стандартом к 
специалисту, получающему квалификацию «Техник-технолог» и профессию Кондитер.

Программа обеспечивает реализацию федерального государственного 
образовательного стандарта по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 
питания, включает в себя рабочий учебный план, календарный учебный график, рабочие 
программы учебных дисциплин и профессиональных модулей, программы практик, программу 
государственной итоговой аттестации.

Нормативную правовую основу разработки программы составляют Федеральные 
законы РФ, Приказы Министерства образования и науки Российской Федерации, федеральный 
государственный образовательный стандарт, примерные программы учебных дисциплин 
«Использование энергоэффективных и энергосберегающих технологий и оборудования в 
производственной сфере и быту» и «Основы предпринимательской деятельности», 
рекомендации и разъяснения Министерства образования и науки РФ, устав ГАПОУ ТО 
«Тюменский техникум индустрии питания, коммерции и сервиса».

Основные разделы программы представлены в полном объеме и соответствуют 
структуре программы по специальности среднего профессионального образования. 
Содержание разделов программы, описанные результаты соответствуют ее целям и задачам. 
Содержание рабочих программ, составляющих основу основной профессиональной 
образовательной программы, отличается глубиной и достаточностью по всем темам и 
разделам и соответствует представленному плану.

Планирование учебного времени для изучения дисциплин и модулей обоснованно, 
распределено с учетом методической целесообразности и соответствует федеральному 
государственному образовательному стандарту по специальности 19.02.10 Технология 
продукции общественного питания.

Часы вариативной части циклов программы распределены между элементами 
обязательной части цикла и используются для изучения дополнительных разделов, дисциплин, 
междисциплинарных курсов. Определение дополнительных разделов дисциплин и 
междисциплинарных курсов осуществлялось с учетом запросов работодателей, в целях



повышения качества подготовки обучающихся по профессии, формирования общих и 
профессиональных компетенций.

Распределение вариативной части 
основной профессиональной образовательной программы

Шифр Дисциплина Требования к 
результатам обучения

Количество часов на вариативную 
часть

Максима
льная

нагрузка

Обязательн 
ая нагрузка

Самостоя
тельная

П. 00 Профессиональный учебный цикл

О П.07

О сновы  
экономики, 

м енедж м ента  и 
маркетинга

В соответствии с 
региональны ми 
требованиям и 

организации-работодателя, 
отраж енны м и в 

ф ункциональной  карте по 
специальности: 
Ф орм ируем ы е 

региональны е  ком петенции 
Р К  03 П роводит ь  
м аркет инговы е  

исследования с учет ом  
специф ики  региона

60 40 20

О П.08
О храна труда Ф орм ируем ы е 

региональны е  ком петенции
(РК):

Р К  01 П рим енят ь  
энергоэф ф ект ивны е и 

энергосберегаю щ ие  
т ехнологии  в 

производст ве  и б ы т у  (Во 
исполнение Ф 32 «Об 
энергосбереж ении и 

повыш ении 
энергетической 

эф ф ективности»  от 
23.11.2009 , № 261-Ф З.

48 32 16

ПМ Профессиональные модули
ПМ. 01 О рганизация процесса  приготовления и 
приготовление пол уф аб рикатов  для сложной 

кулинарной продукции

54 36 18

М ДК
01.01

Технология 
приготовления 
полуф абрикато  
в для сложной 

кулинарной 
продукции

Вариативны е часы 
заведены  с целью  

ф орм ирования 
дополнительны х 

требований  отраж енны х в 
проекте

П роф ессионального  
стандарта  «Повар» 

Иметь практический 
опыт:
разработки  ассортим ента  
слож ной  горячей 
кулинарной  продукции: 
супов, соусов, блю д из 
овощ ей, грибов и сыра, 
рыбы, из м оллю сков и 
ракообразны х, мяса и 
птицы , из дичи, блю д из 
круп, бобовы х, м акаронны х  
изделий, блю д с

54 36 18



пророст ками, блю д из яиц
и т ворога;
организации
технологического  проц есса  
приготовления сл ож ной  
горячей кул инарной  
продукции:
супов, соусов, бл ю д  из 
овощей, грибов и сы ра, 
рыбы, из м ол л ю сков  и 
ракообразны х, м яса и 
птицы, из дичи, б лю д  из 
круп, бобовых, м ака ро н ны х  
изделий, б лю д  с 
пророст ками, б лю д  из яиц  
и т ворога; 
использования  
алкогольны х н а п и т ко в  в 
пригот овлении блю д.

И со ответствую щ их 
практическом у о пы ту  

знаний и ум ени й
П М .О ЗО рганизация процесса приготовления и 
при готовление  сложной горячей кулинарной  

продукции

57 36 21

М ДК
03.01

Технология
приготовления

слож ной
горячей

кулинарной
продукции

С целью ф орм ирования  
региональны х 
ком петенций, 

допол нительны х 
требований, о тр а ж е н н ы х  в 

проекте
проф ессионал ьного  

стандарте «П овар»  и 
ф ункциональной ка рте  по 

специальности:
Р К 04. О р ганизовы ват ь и 
проводит ь п р и го т овл ен ие  
сложных блю д из круп, 
бобовых, м а ка р о н н ы х  
изделий, б лю д  с  
пророст ками, б лю д  из яиц  
и т ворога. (ФК)
Р К  05. О рганизовы ват ь и 
проводит ь п р и го т овл ен ие  
сложных б лю д  из 
моллю сков и р ако об р азн ы х. 
(ПС)

Р К  06. О р ганизовы ват ь и 
проводит ь п р и го т овл ен ие  
сложных блю д из дичи. 
(ПС.)

57 36 21

ПМ. 04О рганизация  процесса приготовления и 
пр и готовл ение  слож ны х хлебобулочны х, м учны х 

кондитерских изделий

108 72 36

М ДК
04.01

Технология  
приготовления  

сл о ж н ы х 
хл е б о б ул о чн ы х 

, м учны х 
конд итерских  

изделий

С целью ф орм ирования  
допол нител ьны х 

требований, о тр а ж е н н ы х  в 
проекте

проф ессионал ьного  
стандарте «Конд итер»  и с 

учетом требований  
стандартов В о рл д ски л л с  
Россия по ком петенции  
«Кондитерское д е л о»

108 72 36



Ф о рм ируем ы е  умения: 
гот овит ь и оф орм лят ь  
ф рукт овы е и 
низкокалорийны е  т орт ы  и 
пирож ны е; 
организовы ват ь  
пригот овление  и 
оф орм ление  м учны х блю д  
из р азны х вид о в  м уки  и 
изделий из т ест а  
разноо бр азн о го  
ассорт им ент а ; 
проводит ь п ригот овление  
конф ет  погруж ны м  
способом, корпусны х  
конф ет ;
проводит ь п ригот овление  
слож ны х ко м п ози ц и й  из 
ш околада;
проводит ь при го т овл ение  
слож ны х изд ел и й  из 
м арципана ;
проводит ь п ригот овление  
слож ны х ко м п ози ц и й  из 
карам ели;

ПМ. ОбОрганизация работы  структурн о го  
подразделения

234 162 72

М Д К
06.02

О рганизация 
обслуживания 
посетителей в 
предприятиях 

общ ественного 
питания

На основании  требований  
реги о на л ьн ы х 

работод ателей , 
о тр а ж е н н ы х  в 

Ф ункционал ьной  карте по 
специал ьности : 

Ф о рм и р уем ы е  ум ения:
- о сущ е ст вл ят ь  

о рганизац ию  обслуж ивания  
п о се т и т е л е й  в 
п ре д пр ия т ия х  

общ ест вен но го  п ит ания  с 
уче т о м  р егио н ал ьн ы х  

о соб ен но ст ей  
- опр ед е л ят ь вкусы  и 

п р е д по чт е ни я  гост ей  и 
р е й т и н г  наиболее  

п опулярны х вин, напит ков l  

б лю д

120 80 40

М Д К
06.03

Культура речи 
и этика 

поведения 
специалиста

На о сновании  требований  
р е ги о на л ьн ы х 

р аботод ател ей , 
о тр а ж е н н ы х  в 

Ф ун кци он а л ьно й  карте по 
спе ци ал ьн о сти : 

Ф о рм и р уем ы е  ум ения:
- и спо л ьзова т ь р ече вы е  и 

эт и ческие  н ор м ы  для  
о б щ е н и я  в 

п ро ф есси он ал ь но й  
д е ят ел ь но ст и

76 50 22

М Д К
06.04

Основы
предпринимате

льской
деятельности

Ф орм ирование  
р егио н ал ьн ой  
ко м пет енц ии  Р К  02. 
О сущ ест вл ят ь  
п ре д пр ин им ат е л ь скую  
д е ят ел ьно ст ь с  учет ом

48 32 16



региональны х
особенност ей.

(На основании письма 
Д епартам ента  О бразования 
и науки Тю м енский области 

от 26.01.2009 , № 342.)
ПМ. 07Вы полнение работ по проф ессии «Кондитер» 486 324 162
М ДК
7.1

Теоретическое 
обучение по 

рабочей 
проф ессии 
Кондитер

С учетом  Ф ГО С СПО  по 
специальности, в части 

перечня проф ессий 
рабочих, долж ностей 

служ ащ их, реком ендуем ы х 
к освоению  в рамках ОП в 

учебны й план включён 
вариативны й

проф ессионал ьны й модуль 
В ы полнение работ по 
проф ессии Кондитер

486 324 162

ПМ. 08 О рганизация п роцесса  пригот овления и 
пригот овление блю д национальны х кухонь

231 162 69

М ДК
08.01.

О рганизация 
технологическо  

го процесса 
приготовления 

блюд кухонь 
народов мира 
национальны х 

блюд

Ф орм ируем ы е
региональны е
компетенции:

Р К  8.1 О рганизовы ват ь  
п ро ц е сс  пригот овления  

блю д национальны х кухонь  
(ФК)

159 108 51

М ДК
08.02.

С оврем енное 
оф ормление и 
дизайн блюд, 
кондитерских 

изделий

Ф орм ируем ы е 
региональны е  ком петенции 

Р К  8 .2  О сущ ест влят ь  
соврем енное  оф орм ление  

и дизайн  национальны х  
б лю д , кондит ерских  

изделий (ФК)

80 54 26

В содержании учебной и производственной практики соблюдается преемственность. 
Способы проведения практик не противоречат логике изложения основной профессиональной 
образовательной программе.

Объем часов, распределённый между учебными дисциплинами и междисциплинарными 
курсами достаточен для теоретической подготовки и приобретения практического опыта по 
специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания.

Материально-техническое обеспечение реализации основной профессиональной 
образовательной программы в соответствует требованиям к минимальному материально- 
техническому обеспечению в соответствии с федеральным государственным 
образовательным стандартом по специальности 19.02.10 Технология продукции 
общественного питания. Перечень рекомендуемых основных и дополнительных источников 
содержательно достаточен для реализации образовательного процесса. Перечень Интернет - 
ресурсов актуален и достоверен.

Общие требования к организации образовательного процесса в полной мере 
раскрывают особенности освоения основной профессиональной образовательной программы 
(программа подготовки специалистов среднего звена) по специальности 19.02.10 Технология 
продукции общественного питания соответствуют модульно-компетентностному подходу.

Н аим енование э кс п е р т н о г о  показат ел я
Экспертная оценка (уровень)

Высокий Средний Низкий
Э кспертиза  раздела 2 «Х ара ктер и сти ка  проф ессиональной д е ятел ьн ости  вы пускников и 
требования к результатам  освоения  основной проф ессионал ьной  о бразовател ьной  программы »
Раздел 2. «Характеристика  проф ессионал ьной  
деятельности  вы пускников и тр е б о ва н и я  к

+



результатам  освоения основной проф ессиональной 
образовательной  програм м ы »
П ункт 2.2. «Виды  проф ессиональной деятельности  и 
ком петенции». Ф орм улировка  наименования вида 
проф ессиональной  деятельности  (ВПД) и перечень 
проф ессионал ьны х ком петенций (ПК) соответствует 
Ф ГО С  /конкретизирую т и/или расш иряю т требования  
Ф ГО С  в соответствии  с региональны ми требованиям и 
работодателей).
П еречень региональны х компетенций (РК) 
представлен д остаточно , отраж ает требования сф еры  
труда

+

Э кспертиза  прилож ений  -  программ о бщ епр оф е сси она л ьны х дисциплин  и проф ессионал ьны х 
модулей
о гсэ .оо Общий гуманитарный и социально- 

экономический учебный цикл
ОГСЭ.01 О сновы  ф илософ ии +
О ГС Э .02 История +
огсэ.оз И ностранны й язы к +
О ГС Э .04 Ф изическая культура +
ЕН.00 Математический и общий 

естественнонаучный учебный цикл
ЕН.01 М атем атика +
ЕН.02 Э кологические  основы 

природопользования
+

ЕН.ОЗ Хим ия +
П.00 Профессиональный учебный цикл
оп.оо Общепрофессиональный цикл
ОП.01 М икробиология , санитария и гигиена  в 

пищ евом  производстве
+

О П.02 Ф изиология  питания +

оп.оз О рганизация хранения и контроль запасов 
и сы рья

+

О П.04 И нф орм ац ионны е  технологии в 
проф ессионал ьной  деятельности

+

О П.05 М етрология  и стандартизация +
О П.06 П равовы е основы  проф ессиональной 

д еятельности
+

О П.07 О сновы  эконом ики, м енеджмента и 
м аркетинга

+

О П.08 О храна труд а +
О П.09 Б езопасность  ж изнедеятельности +

О П .Ю П р едприним ательская  деятельность +
П.00 Профессиональный цикл
ПМ.00 Профессиональные модули
ПМ.01 О рганизация  процесса приготовления и 

при готовление  полуф абрикатов для 
слож ной кулинарной  продукции

+

ПМ .02 О рганизация  процесса приготовления и 
при готовл ение  сложной холодной 
кул инарной  продукции

+

пм.оз О рганизация  процесса приготовления и 
при готовл ение  сложной горячей 
кул инарной  продукции

+

ПМ .04 О рганизация  процесса приготовления и 
при готовл ение  слож ны х хлебобулочны х, 
м учны х кондитерских  изделий

+

ПМ .05 О рганизация  процесса приготовления и 
при готовл ение  слож ны х холодны х и 
горячих де сер тов

+



ПМ .06 О рганизация работы структурного  
подразделения

+

ПМ .07 В ы полнение работ по проф ессии 16675  
П овар

+

ПМ .08 О рганизация процесса приготовления  и 
приготовление блю д национальны х кухонь

+

П рограм м а учебной практики +

П рограм м а производственной практики +

В целом программа обеспечивает хорошую подготовку специалистов по специальности
19.02.10 Технология продукции общественного питания.

Рекомендации экспертной группы:
рассмотреть возможность привлечения представителей работодателей для проведения
практически занятий;
продолжить комплектацию фонда печатных и электронных образовательных ресурсов.

На основании анализа основной профессиональной образовательной программы 
эксперт считает, что содержание основной профессиональной образовательной программы 
(программы подготовки специалистов среднего звена) по специальности 19.02.10 Технология 
продукции общественного питания соответствует федеральному государственному 
образовательному стандарту и требованиям к уровню подготовки выпускников по 
специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания и может быть 
рекомендована к реализации в образовательном процессе ГАПОУ ТО «Тюменский техникум 
индустрии питания, коммерции и сервиса».

Эксперт
С.Л. Усольцев
директор ООО «Атон-Агро»
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