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АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«Математика» 

Область применения программы 

 Программа учебной дисциплины общеобразовательного «Математика» 

является частью программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с требованиями ФГОС среднего профессионального 

образования, утверждѐнного приказом Министерства образования и науки 

РФ № 413 от «17»  мая 2012г., с изменениями и дополнениями от 29 декабря 

2014г., для специальностей среднего профессионального образования 

19.02.10 Технология продукции общественного питания, реализующих 

образовательную программу на базе основного общего образования, с 

получением среднего профессионального образования. 

 

 

 Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена: 

Учебная дисциплина «Математика» является общеобразовательной 

учебной дисциплиной по выбору, из обязательной предметной области 

«Естественные науки» ФГОС среднего профессионального образования, для 

всех специальностей среднего профессионального образования 

естественнонаучного профиля. 

 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины. 

В результате изучения обязательной части учебного цикла 

обучающийся должен уметь: 

- решать прикладные задачи в области профессиональной деятельности; 

- применять простые математические модели систем и процессов в сфере 

профессиональной деятельности; 

знать: 

- значение математики в профессиональной деятельности и при освоении 

ППССЗ; 

- основные понятия и методы математического анализа, теории вероятностей 

и математической статистики; 

- основные математические методы решения прикладных задач в области 

профессиональной деятельности. 

 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность 

и качество. 

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

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой 

для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, 

эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, 

организовывать и контролировать их работу с принятием на себя 

ответственности за результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной 

деятельности. 

 

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. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легкие и 

сложные холодные закуски. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов. 

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. 

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. 
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ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

ПК 6.1. Планировать основные показатели производства продукции 

общественного питания. 

ПК 6.2. Организовывать закупку и контролировать движение продуктов, 

товаров и расходных материалов на производстве. 

ПК 6.3. Разрабатывать различные виды меню и рецептуры кулинарной 

продукции и десертов для различных категорий потребителей. 

ПК 6.4. Организовывать производство продукции питания для 

коллективов на производстве. 

ПК 6.5. Организовывать производство продукции питания в ресторане. 

ПК 6.6. Организовывать производство продукции питания при 

обслуживании массовых мероприятий. 

ПК 6.7. Организовывать производство продукции для диетического 

(лечебного) и детского питания. 

ПК 6.8. Организовывать питание гостей через буфет. 

ПК 6.9. Оценивать эффективность производственной деятельности. 

 
 

 

 

  Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальная учебная нагрузка обучающегося  81 час, в том числе: 

 - обязательная аудиторная нагрузка обучающегося  54 часа; 

 - самостоятельная работа обучающегося  27 часов.   
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СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Объѐм учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объѐм часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 81 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 54 

в том числе:  

     лабораторные занятия  

     практические занятия 27 

     контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 27 

Итоговая аттестация в форме  зачета  

 

 

 


